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OZET

GUVEM ERIiGINiN (PRUNUS SPINOSA) BAZI FiZIKOKIMYASAL VE
ANTIOKSIDAN OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

BUSRA ARACI

Gida Miihendisligi Anabilim Dal1
Yiiksek Lisans Tezi
Danisman: Prof. Dr. ismail YILMAZ

Bu tez kapsaminda yiiksek besin icerigi ve degerli antioksidan kaynagi olan giivem erigi ve
givem eriginden (Prunus spinosa) iiretilen marmelatlarin toplam kuru madde, pH, su
aktivitesi, renk, kiil, mineral madde tayini gibi gesitli fizikokimyasal analizlerin yaninda;
Folin Ciolcalteu yontemi ile fenolik madde tayini ve 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH)
radikalinin siipirme etkisi ve indirgeme giicli kapasitesi ile antioksidan aktivitesi tespit
edilmistir. Giivem erigi antioksidan degeri ECs ortalama olarak 11,45 mg/ml tespit edilirken,
1:0,5 ve 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat orneklerinde sirasiyla 25,30 mg/ml ve 43,854
mg/ml olarak tespit edilmistir. Fenolik madde analizi kapsaminda giivem erigi ortalama
fenolik madde degeri 6857,23 mg GAE/kg tespit edilirken, 1:0,5 ve 1:1 oraninda seker ilaveli
marmelat orneklerinde bu degerler sirasiyla 5229,7 mg GAE/kg ve 4002 mg GAE/kg olarak
tespit edilmistir. Buna gore; 1s1l islem ve seker ilavesine paralel olarak antioksidan diizeyinde
bir diisiis gozlenirken, buna dogrusal korelasyon gosteren fenolik madde miktarinda diisiis
meydana gelmistir. Ayrica yapilan mineral madde analizine gore giivem erigi ve
marmelatlarinin agir metal igermedigi tespit edilmistir. Caligmamiz kapsaminda marmelat
dretimi 1:1 ve 1:0,5 oranlarinda seker ilavesi yapilarak geleneksel yolla tretilmistir.
Hazirlanan marmelatlar panelistlerce duyusal degerlendirmeye tabi tutulmus ve her gruptan
en yliksek puani alan 6rnekler yogurt igerisine ilave edilerek kullanimi olduk¢a sinirlt olan

giivem eriginin katma degerini ve iirlin ¢esitliligini arttirmak amag¢lanmastir.

Anahtar Kelimeler: Prunus spinosa, Marmelat Uretimi, Antioksidan Kapasitesi, Fenolik Madde,

Fizikokimyasal Analizler



ABSTRACT

DETERMINATION OF SOME PHYSIOCHEMICAL AND ANTIOXIDANT
PROPERTIES OF PRUNUS SPINOSA

Biisra ARACI

Department of Food Engineering
MSc. Thesis
Supervisor: Prof. Dr. Ismail YILMAZ

In this thesis, besides various physicochemical analyzes such as total dry matter, pH, water
activity, color, ash, mineral substance determination of Prunus spinosa and marmalades
produced from Prunus spinosa, which is a high nutritional content and valuable antioxidant
source; The scavenging effect and reducing power capacity and antioxidant activity of 1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazil (DPPH) radical were determined by the Folin Ciolcalteu method.
While the antioxidant value (ECsp) of Prunus spinosa was determined as 11,45 mg/ml on
average, it was determined as 25,30 mg/ml and 43,854 mg/ml in sugar added marmalade
samples at 1:0.5 and 1:1 ratios, respectively. According to the analysis of phenolic substances,
the average phenolic content of the Prunus spinosa was found to be 6857.23 mg GAE/kg,
while in marmalade samples with added sugar in a ratio of 1:0.5 and 1:1, these values were
found to be 5229.7 mg GAE/kg and 4002 mg GAE/kg, respectively. According to this; While
a decrease was observed in the antioxidant level in parallel with the heat treatment and sugar
addition, there was a decrease in the amount of phenolic substances, which showed a linear
correlation. In addition, according to the mineral substance analysis, it was determined that
Prunus spinosa and marmalades do not contain heavy metals. Within the scope of our study,
the production of marmalade was produced in the traditional way by adding sugar at the ratios
of 1:1 and 1:0.5. The prepared marmalades were subjected to sensory evaluation by the
panelists, and the samples with the highest scores from each group were added to yoghurt to

increase the added value and product variety of the very limited use of Prunus spinosa.

Keywords: Prunus spinosa, Marmalade product, Antioxidant capacity, Phenolic substance,

Physicochemical analysis,
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1. GIRIS

Erik, birgok farkli tiirii bulunan Prunus cinsine ait bitkilerin genel ismidir. Yayilis alan1 olarak
erik; Dogu Anadolu'nun yiiksek platolar1 ile Giineydogu Anadolu'nun kuru ve ¢ok sicak
bolgelerinin yan1 sira, Giineydogu Anadolu'dan Akdeniz ve Ege bolgelerine, I¢ Anadolu
tizerinden Tiirkiye'nin ¢esitli eko-cografi bolgelerinde yaygin olarak yetistirilme imkani
bulmaktadir (Ozbek, 1978). Eriklerin Tiirkiye'de ve diinya genelinde genis bir yayilis alanina
sahip olmasi, farkli iklim boélgelerinden gelen erik tiirlerinin ¢okluguna dayanmaktadir.
Anadolu, bazi erik tiirlerinin gen merkezi olmasi ve bazi erik tiirlerinin diinya ¢apinda
dagilimi i¢in bir kdprii gorevi gérmesi nedeniyle biiylik bir cografi dneme sahiptir (Goniilsen

ve Ozvardar, 1985; Beyhan, 2005).

Ulkemizde insan saghig iizerine birgok olumlu etkisi bulunan ve yeteri kadar ¢alisma konusu
olmamus birgok farkli yabani erik tiirti bulunmaktadir. Bu yabani erik tiirlerinden giivem erigi,
Prunus spinosa Prunoidae alt familyasi Rosaceae'nin giil ailesindeki bir ¢igekli bitki tiirtidiir.
Prunus spinosa subsp. bazi yorelerde yabani bitki florasinin 6énemli bir pargasi olup; soguga,
kiregli topraklara ve kurakliga dayaniklilik gibi genis ¢evresel uyum o6zelliklerine sahip
oldugundan, Tiirkiye’de biiyiik bir yayilis gostermektedir (Agaoglu ve ark, 1997).

Prunus spinosa L. fireticiler tarafindan taninsa da, gida endistrisine genel anlamda
bakildiginda iiretimi yetersiz diizeydedir (Artik ve Eksi, 1996). Son zamanlarda saglikli
yasam ve saglikli beslenme konularma olduk¢a yonelim oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla
alinan gidanin kalitesi bu anlamda 6nem tasimaktadir. Toksik maddeler, ¢evre kirliligi, alkol
ve sigara kullanimi, stres ve bozulmus gidalar serbest radikal olusumunu arttirarak insan
metabolizmasindaki karbonhidratlarin, yaglarin, proteinlerin ve DNA’nin zarar gérmesine
sebep olmaktadir. Viicutta serbest radikallerin artmasiyla meydana gelen oksidatif stres insan
metabolizmasi tizerinde olumsuz etki gostermekte olup, DNA zincirinde kirilmalar meydana
getirerek kanser, kalp damar patolojisi, diyabet, ndrodejeneratif rahatsizliklar (Alzheimer ve
Parkinson rahatsizliklari), hiicre yipranmasi, yaslanma ve solunum yolu hastaliklar1 gibi
bircok rahatsizliga sebebiyet vermektedir. Bu durum, yasanabilecek tiim olumsuzluklarin
Oniine gegmek adma antioksidan aliminin O6nemini gostermektedir. Fenolik madde ve
antioksidan aktivite yoniinden zengin besinlerin gida ve diger endiistrilerde kullanim diizeyi
gittikge artmakta olup, etki mekanizmalarinin arastirilmast olduk¢a 6nem arz etmektedir.
Meyve ve sebzeler yliksek antioksidan igerigine sahip olup, insan metabolizmasinda meydana

gelen serbest radikal olusumunu Onleyen besinlerdir. Bu besinlerden Prunus spinosa L.
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yiiksek antioksidan aktivite ve fenolik madde icerigi ve zengin besin degeri ile degerli bir
bitki tiirtidiir.

Hem geleneksel hem de cagdas/modern diyetlerdeki rollerinin yeniden gézden gegirilmesini
gerektiren dogal kaynakli, giivenli ve ucuz antioksidanlarin degerli potansiyel kaynagi olarak
goriilen glivem eriginin; tiiketimini tesvik etmek ve biyoaktif bilesik icerikleri ve antioksidan
kapasiteleri hakkinda bilgi saglamak ve saglanan bu bilginin tiiketicilerle paylasilmasi

olduk¢a 6nemlidir.

Son zamanlarda gerek yerli gerekse yabanci birgok firma tarafindan meyveli yogurt tiretimi
yapilmakta, raflarda yer almakta ve bu lezzeti tiikketmek isteyen belirli bir kesime hitap
etmektedir. Glivem eriginin de gelencksel olarak meyvelerinden sirke, marmelat ve regel;
yapraklarindan ve ¢igeklerinden ¢ay yapilmakta veya meyve ¢ig olarak tiiketilebilmektedir.
Tiim bu kullanimlarinin disinda meyveli yogurt iiretimi iizerine bir ¢alisma bulunmamaktadir.
Ulkemizde gida endiistrisinde kullanimi olduk¢a az olan giivem eriginin kullanimmi ve
meyvenin katma degerini arttirarak Uriinii tanitabilmek amaciyla hazirlanan marmelatlar,

yogurt bilesimine katilarak degerlendirmeye tabi tutulmustur.

Bu arastirmada glivem erigi ve giivem eriginden iiretilen marmelatlarin antioksidan kapasitesi
ve baz1 fizikokimyasal Ozelliklerinin  belirlenmesi amaglanmistir.  Yine iretilen
marmelatlardan yapilan duyusal degerlendirme sonucunda begenilen marmelatlarin yogurda
degisik oranlarda ilave edilmesiyle yapilan marmelat ilaveli yogurtlarin tiiketici tercihi alma

kapasitesi belirlenmeye ¢alisiimistir.
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2. KAYNAK OZETLERIi
2.1 Prunus spinosa L. ile ilgili Genel Bilgiler

Ulkemizde birgok farkli yabani erik tiirii bulunmaktadir. Bunlardan giivem erigi veya halk
arasinda bilinen diger isimleriyle yaban erigi ve ¢akal erigi iilkemizin hemen her bolgesinde

yetistirilme imkan1 bulmaktadir (Usenik ve ark. 2008).

Giivem erigi, Prunus spinosa Prunoidae alt familyas: Rosaceae'nin giil ailesindeki bir gigekli
bitki tiirtidiir. Prunus spinosa subsp. bazi yorelerde yabani bitki florasinin 6nemli bir pargasi
olup; soguga, kiregli topraklara ve kurakliga dayaniklilik gibi genis c¢evresel uyum
ozelliklerine sahip oldugundan, Tirkiye’de biiyiik bir yayilis gostermektedir (Donmez ve
Yildirimli, 2000).

Prunus spinosa’nin anavatant Anadolu ve Kafkasya’dir (Hepaksoy ve Erogul, 2008).
Avrupa’nin yaprak déken ormanlarinda ve Asya’nin 1liman iilkelerinde, 6zellikle orta, kuzey,

bati ve gliney Anadolu’da yaygin olarak bulunmaktadir (Eritja, 2014).

Gilivem erigi, yemek icin ¢ok sert bir tada sahiptir. Ancak recel, marmelat yapiminda
tilketilmesi daha yaygindir. Genellikle ¢ekirdekli meyveler olarak adlandirilan bu cins,

odunsu bitkilerin en 6nemli cinslerinden biridir (Janick ve Moore 1996).

Gilivem erigi, 2200 m rakima kadar yetisebilen, 151k isteyen ve sicagi seven bir tiir olmasinin
yaninda, 3-4 m arasinda uzayabilen, beyaz renkte ¢icek agcan ¢ali formunda bir bitki tiirtidiir
(Dénmez ve Yildirimli, 2000). Nisan - Mayis aylarinda ¢icek agar, sonbahar ve kisa dogru
olgunlagir (Davis, 1982). Giivem erigi meyveleri 10-15 mm kiire sekline sahiptir (Cosmulescu
2014). Meyvenin kabuk rengi mavimsi siyah olup, yesil renkli etli kismi ve biiyiik
cekirdekleri bulunur. Eksimsi bir tada sahip olan giivem erigi; kiiciik, kisa sapli, dikenli
cigeksidir (Iliescu 2002). Yapraklar tiiylii, yaprak sap1 5-10 (-20) mm, yaprak ayasi1 (10-) 20-
30 x 8-15 (-25) mm, geng siirgiinlerde ¢ok daha biiyiiktiir. Cigekler 10-15 mm ¢apinda, tek tek
ya da c¢ift halde bulunur. Cigeklenme genellikle yapraklanmadan Oncedir, nadiren de
yapraklanmayla beraberdir. Cicek saplari 10-15 mm, meyvelerde 25 mm’ye kadardir. Cicek
saplar da tiiyliidiir (Akkemik, 2018).

Bitkinin meyveleri sonbaharda olgunlasir, hem ¢ig hem de olgun tiiketilebilir (Ghena ve ark.
1997). Ayrica igeriginde organik asitler, pektin ve seker bulunmakta olup, ¢igek kisimlar1 da
flavon ve glikozit agisindan oldukca zengindir (Anonim 2014a). Prunus spinosa, siis bitkisi

olarak yetistirilir ve meyve lretimi i¢in recel, sarap, sirke ve distilat yapiminda kullanilir.
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Karacalinin 6nemli bir tehdidi yoktur, ancak kayisi, erik, seftali ve elma gibi ekonomik agidan
onemli meyvelerin {retimini etkileyen hastaliklarin dogal bir konakgisi ve potansiyel
rezervuari olabilir. Taze halde yiiksek su igeriginden dolay1 depolamaya dayaniksiz olup, raf
omrii kisadir. Prunus spinosa meyve olarak tiiketilecegi gibi, islenerek ve raf dmrii artirtlarak

marmelat veya jole haline getirilip de tiiketilebilir (Bagkaya Sezer ve ark. 2016).

Ilag endiistrisinde bitkisel kaynakli biyoaktif bilesikler en 6nemli kaynaklar arasinda yer
almaktadir (Albertini ve ark., 1983). Simdiye kadar ilag¢ pazarlarindaki ilaglarin yaklagik
%A40'min bitki biyoaktif bilesenlerinden elde edildigi hesaplanmistir. Bu nedenle bitkilerden
elde edilen degerli bilesenler iizerinde yapilan ¢alismalar devamlilik gostermektedir. Cok az
arastirmaya konu olmus ve ilizerinde yeteri kadar ¢alisma yapilmamis bircok bitki tiirli
bulunmaktadir. Bu bitkiler arasinda Prunus spinosa L. hakkinda sinirli bilgi bulunmakta olan
degerli bir bitki tiridiir (Murati ve ark., 2019). Literatiir raporlarina dayanarak, P. spinosa L.
ekstraktlarinda genis bir ikincil metabolit grubu olan flavonoidler gibi biyolojik agidan
olduk¢a zengin bilesikler tanimlanmistir. Ozellikle antosiyaninler bitkinin meyve ve

cigeklerinde bulunur (S6nmez ve ark., 2021).

P. spinosa L. kalp, hipertansiyon vb. hastaliklari 6nlemede Onemli rolii olan dogal
biyoaktiflerin kaynagi olarak yaygin olarak kullanilmaktadir (Marchelak ve ark., 2017).
Tiirkiye'de yaprak ve ciceklerinin kabizlik ve idrar soktiiriicii olarak, cigeklerinin ise miishil

olarak kullanildig: bildirilmistir (Karakas ve ark., 2019).

Yapilan caligmalara gore, idrar soktiiriicti, iltihap dnleyici ve spazmolitik aktiviteler gibi tibbi
kullanimlarindan dolay1 bu bitkinin ¢icekleri olduk¢a arastirmaya konu olmustur. Bitkinin
meyveleri ayrica oral ve faringeal mukozanin hafif iltthaplanmasi i¢in de kullanilmistir

(Murati ve ark., 2019; Barros ve ark., 2010; Marchelak ve ark., 2017).

Gilivem eri8i, meyvesinin yaninda ¢i¢eklerinin kurutulmasiyla hazirlanan cayin, viicuttaki
toksinleri atip viicudu temizledigi bildirilmistir. Ayrica bagirsakta kurt olusumunu 6nleyici
etki yapar. Romatizma ve gut agrilarii azaltir. Solunum yolunda bulunan iltihaplanmay1

onlemekle birlikte viicut direncinin artmasini saglar (Anonim 2017e).

Sonmez ve ark. (2021) tarafindan yapilan bir ¢alismada P. spinosa L.'nin antitimor
potansiyeli arastirilmis ve meyve ekstraktlarindaki zenginlestirilmis fenolik bilesiklerle
iliskilendirilmistir. Ek olarak, P. Spinosa 'nin meyvesinden elde edilen su ekstresi, doz ve
zaman yanit ¢aligmalari ile insan kolon karsinomu hiicre hattina (HT29) kars1 apoptotik etkisi

agisindan arastirilmistir (Qipa ve ark. 2017). Ozellikle ¢igekten izole edilen P. spinosa L.
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ekstraktlarinin bu smirli fakat umut verici in vitro sonuglar nedeniyle kanser tedavisinde 6nem
kazandig1 diisiinilmektedir. Yine Sonmez ve ark. (2021) tarafindan yapilan ¢aligmada P.
Spinosa ¢iceklerine metanol ekstrakti ilavesi sonucunda DPPH yo6ntemine gore antioksidan
degeri 476 = 0.06 ug/mL, meyvesine metanol ekstrakti ilavesi sonucunda antioksidan degeri
480 £ 0.05 pg/mL ve yapraklarina metanol ekstrakti ilavesi sonucunda antioksidan degeri 830

+ 0.02 pg/mL olarak tespit edilmistir.

Giivem erigi; fenolikler, vitaminler (askorbik asit ve tokoferol) ve karotenoidler gibi c¢ok
faydali biyoaktif fitokimyasallar icerir (Barros ve ark. 2010). Biyoaktif bilesiklerin ve zengin
besin bilesiminin yliksek karbonhidrat igerigi, diisiik yag igerigi ile coklu doymamis yag
asitlerinin degerli katkisinin yan1 sira omega 3 ve omega 6 yag asitlerinin kombinasyonu onlar1
0zel bir gida yapar. Giivem eriginin sadece kimyasal ve fiziksel 6zelliklerinin degil, ayni
zamanda yiiksek miktarda vitamin igerdigi yapilan arastirmalar sonucunda tespit edilmistir.
Cizelge 2.1.1°de giivem erigi ve bazi meyvelerin mineral igerikleri gosterilmektedir

(Marakoglu ve ark. 2005; Baysal, 1999).

Cizelge 2.1.1. Giivem erigi ve bazi meyvelerin mineral igerikleri

Giivem erigi Elma Kayisi Uziim Kiraz  Portakal
Ca (mg/100g) 152.4 6 16 18 17 42
P (mg/100g) 1514 12 21 20 20 23
Fe (mg/100g) 1,6 0.5 0.6 0.5 0.4 0.4
K (mg/100g)  1870,6 140 278 192 230 177

Cizelge 2.1.1°de goriildiigii lizere glivem eriginin diger meyvelere oranlara mineral madde
igerigi oldukga yiiksektir. Ozellikle K minerali agisindan zengin bir besin oldugu

goriilmektedir.

Tiirkiye'de P. spinosa yapraklar1 kabizlik igin, ¢igekleri idrar soktiiriicii ve vermisit, meyveleri
ise uzun siiredir miishil olarak kullanilmaktadir. Ayrica bazi yorelerde viicut direncini
arttirdigi, kan yapici etki sagladigi ve romatizmal agrilart azalttig1 i¢in komposto olarak da
tiketilmektedir. (Ayla ve ark. 2017; Baytop, 1999). P. spinosa geleneksel olarak
hipertansiyon, diyabet ve gastrointestinal rahatsizliklarin tedavisinde, adetin diizenlenmesinde

ve yogurt yapiminda kullanilmaktadir (Kiiltiir, 2008; Mustafa ve ark., 2012).
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Pinacho ve ark. (2015)’e gore, giivem meyvesinin; alternatif tipta kanamayi durdurucu,
ditiretik, bagirsak fonksiyonlarini arttirici etkilerinin oldugu ve metabolizmayi aktive ederek,

viicut direncini arttirdig tespit edilmistir.

Giivem eriginden elde edilen meyve sularmin, iltihap Onleyici etkisi nedeniyle agiz ve
farenksin mukozal lezyonlarinda gargara olarak kullanildigi ve yine meyvelerinden elde
edilen suruplarin da miishil ve idrar soktiiriicii oldugu tespit edilmistir (Ayla ve ark. 2017). P.
spinosa, hipertansiyon, diyabet ve gastrointestinal bozukluklar1 igeren gesitli saglik sorunlari
icin geleneksel olarak kullanilan ve gelecek vaat eden bitki bazli terapotiklerden biri olarak

rapor edilmektedir (Karakas ve ark. 2019).

Bagkaya Sezer ve ark. (2016) tarafindan yapilan bir ¢aligmaya gore; taze ¢akal eriginin
marmelat hale getirildikten sonra pH degerinin 2,88, titrasyon asitligi degerinin 1,69 ve HMF
degerinin 0,389 mg 100g™ olarak olciilmiistiir. Ayrica taze meyveden marmelada isleme
sonucunda antosiyanin miktarindaki azalma %32,96 ‘dir. Yine ayni ¢alismada fenolik madde
miktar1 incelendiginde cakal erigi marmeladinda 36 ile 47,75 mgGAE 100g™ arahginda
oldugu tespit edilmistir.

Daglioglu ve Atansay (1999) tarafindan yapilan ¢alismada giivem meyvesinin yari olgun ve
olgun olma seviyesi ile taze ve dondurulmus olma kriterlerinin marmelat hale getirilmesinin
uygunlugu arastirilmistir. Buna gore; ¢ig meyvede ortalama %4 pektin ve 20 mg/100 g C
vitamini tespit edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore; olgun meyve marmelatinin yari

olgun meyve marmelatina gore daha 1yi tat ve renkte oldugu bildirilmistir.
2.2 Meyveli Yogurt Uretimi

TSE (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii) Fermente Siit Uriinleri Tebligi'ne gore yogurt;
fermentasyonda spesifik olarak Streptococcyus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii
subsp. Bulgaricus’un simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildigi fermente siit {riinii olarak

tanimlanmaktadir (Anonim, 2009).

Son zamanlarda gida maddelerinin iiretiminde yeni proseslerin teknolojiye uygulanmasiyla
gerek yerli gerekse yabanci firmalar tarafindan yogurda ek olarak iiretilen meyveli yogurtlara
olan talep her gecen giin artmaktadir. Yogurdun bilinen tiim yararli bilesenleri meyveli

yogurtta da bulunmaktadir.
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Meyveli yogurtlarin iiretim teknolojilerinin sade yogurtlarin i¢ine ¢esitli yontemlerle meyve
diger katki maddelerinin katilmasiyla hazirlandigi bildirilmektedir (Akyiiz, 1995). Meyveli
yogurt iiretimi meyvelerin ilave edilme sekline gore 2 baslik altinda incelenebilir. Ilki
“’Sundae Tip’’ meyveli yogurtlardir. Bu yontemde meyve yogurt kabinin altina konur, {izerine
mayalanmis siit ilave edilerek fermentasyona birakilir. Diger yontem “Swiss Tip’” yontemdir.
Bu yontemde yogurt kabimna once mayalanmis siit konup fermente edildikten sonra iizerine

meyve ilave edilir.

Sundae tip meyveli yogurt iiretiminde siitiin yag ve kuru madde orani diizenlendikten sonra
homojenizasyon ve pastdrizasyon iglemine tabi tutulur. Yogurt mayalandiktan sonra kaplara
dolum yapilarak, meyve ilavesi ve mayalanmis siit ilavesi yapilir. Inkiibasyon isleminden

sonra sogutmaya alinir (Akyiiz, 1995).

Swiss tipi meyveli yogurt liretiminde kullanilacak siitiin hazirlanmas1 Sundae tip yogurtlarda
oldugu gibidir, aralarinda bulunan fark ise Swiss tip yogurtlarda inkiibasyonun kazanlarda
yapilabildigi gibi kiiglik kaplarda da yapilabilmesidir (Akyiiz, 1995). Siit hazirlandiktan sonra
homojenizasyon ve pastorizasyon islemlerine tabi tutulur. Streptococcyus thermophilus ve
Lactobacillus bulgaricus bakterilerinden olusan karisim ilave edilip, mayalandiktan sonra
inkiibe edilir. Ardindan kazan veya kabin iist tarafina meyve, meyve surubu ilave edilir.

Karisim birkag¢ dakika karistirilarak, 6zel kaplara dolum yapilir.

Meyveli yogurt iiretiminde genel olarak en c¢ok cilek, seftali, kayist gibi meyveler
kullanilmaktadir. Kullanilan meyveler taze olarak bilesime katilabildigi gibi, dondurulmus

olarak veya ezme olarak ya da meyve surubu seklinde de katilabilmektedir (Ergiin, 1993).

Yapisal olarak meyveli yogurtlar uygulanan 1s1l islem ve sahip oldugu yiiksek asitlige ek
olarak kullanilan starter kiiltiirlerin fermentatif ve antogonist etkileriyle saglikli ve

dayaniklidirlar (Ergiin, 1993).

TSE (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii) Fermente Siit Uriinleri Tebligi’'ne gére yogurtta meyve
orani en az % 6 olmalidir. Tropik meyve ilaveli yogurtlarda bu oran en az % 2 olmalidir.
Ayrica TSE yogurt standartina gore, yogurtlarin dis goriiniisii parlak siit renginde, serum
ayrilmasi olmamis, c¢atlak ve gaz kabarcigr bulunmayan temiz ve homojen olmalidir. Yine
ilgili standarda gore yogurt kendine has bir kokuda ve hafif eksi tatta olmalidir. Ilgili teblige
gore yogurtta yagsiz kuru madde miktar1 100 g’da 12 g, siit yag1 miktart tam yaglh yogurtlarda
3,8 g’dan az, yagh yogurtta 3 g’dan az, yarim yagh yogurtta 1,5 g’dan az ve yavan yogurtta

1,5 g’dan az olmamalidir.
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2.3  Marmelat Uretimi

Meyveler ve sebzeler, her mevsimde yetisememesi, su igeriklerinin yiliksek olmasi ve
dolayisiyla kolaylikla bozulabilmesi sebebiyle islenerek daha uzun siire kaliteleri
korunmaktadir. Bu baglamda, triinlerin regele ve marmelada donistiiriilerek kullanilmasi ve
tilketilmesi en iyi muhafaza yontemlerinden biri olarak bilinmektedir (Cemeroglu ve ark,

2003).

Tirk Gida Kodeksi Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi’nde
“Gelencksel Marmelat”, “Meyve pulpu, piire, meyve suyu ve sulu ekstraktlarin veya bitkilerin
kok, yaprak, ¢igek gibi yenilebilen kisimlarinin gerektiginde sekerler ve su ilave edilerek

stirilebilir kivama getirilmis karisimi” olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2006).

Marmelat meyvelerin islenmesi ile elde edilen bir iirlin olup, sap, yaprak gibi parcalarindan
ayiklandiktan sonra hazirlanan bir iriindiir. Marmelat ve recel arasindaki fark meyve
pargalarinin biiyiikliigiinden kaynaklanmaktadir. Marmelat hem taze meyvelerden hem de

kuru meyvelerden yapilabilmektedir (Cemeroglu ve ark, 2009).

Gidalarin islenmesi sirasinda 6nemli noktalardan biri isleme esnasinda besin degeri ve kalite
kayiplarinin  minimum diizeyde tutulmasidir. Geleneksel olarak iretilen marmelatlarda

kontrolsiiz 1s1l islem tiriinde besin kayiplarina sebebiyet verebilmektedir (Saglam, 2007).

Marmelat; genel olarak hasat edilen meyvelerin sap, cekirdek gibi parcalardan ayiklanip,
yikandiktan sonra, 1s1l islem ile pisirmeye maruz birakilma ve gerekli noktalarda su ve seker
ilavesine dayanir. Yumusak meyveler direkt olarak marmelat hale getirilebilirken, sert
meyvelerin pisirme isleminden 6nce haslama islemine tabi tutulmasi gerekir (Sengiil ve ark,

2018).
2.4 Antioksidanlar

Insan viicudunun serbest radikaller tarafindan olusturulabilecek oksidatif stresi ortadan
kaldirmak i¢in en 6nemli koruma yontemi antioksidanlardir. Antioksidan oksidasyona kars1
koyan, oksijen ya da peroksitlerle ilerleyen reaksiyonlar1 engelleyen maddeler olup, gida
tiriinlerinde koruyucu olarak kullanilmaktadir. Atmosferdeki oksijen ile bozulan {iriinlere
eklenerek bozulmalarin Oniine gegcen dogal ve yapay maddeler olarak tanimlanmaktadir

(Huang ve ark., 2005).
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Metabolizma diizenleyici ve besleyici 6zelliklerinin yaninda insan saglifina olumlu etkileri
bulunan yararli bilesenlerin en 6nemlilerini antioksidanlar olusturmaktadirlar (Fernandez-
Panchon ve ark.,2008). Antioksidanlar, serbest radikal siipiiriicii olarak hareket ettiklerinden
serbest radikallerin fazlasini etkisizlestirmek, serbest radikallerin toksik etkilerine karsi
hiicreleri korumak ve hastaliklar1 6nlemede katki saglamak sayilabilir (Pham-Huy ve ark.,
2008).

Antioksidanlar, diisiik derisimlerde organik molekiillerin serbest radikal mekanizmali
oksidasyonunu engelleyen bilesiklerin genel ismidir ve serbest radikal hasarina karsi ilk
savunma hattimizdir. Birgok aragtirma antioksidanlarin; radyasyon, toksik maddeler, stres ve
hava kirliliginin neden oldugu serbest radikalleri parcalayarak, bunlarin sonucu olan hiicre
Oliimlerini, dolayisiyla kanser, kalp rahatsizliklar1 gibi bircok hastaliklar1 engelleyebildigi,
DNA oksidasyonunu ve hiicre boliinmesindeki anormal artiglar1 azaltarak, kansere karsi

koruyucu bir etkisi bulundugunu gostermistir (Altiok ve Bayraktar 2006; Anonim, 2012).

Elzem bir molekiil olan oksijen, canlilarin yagamlarini devam ettirebilmeleri i¢in gereklidir.
Oksijen molekiiliinde eksik indirgenme s6z konusu oldugu takdirde, hiicreler icin zararli olan
Reaktif Oksijen Tiirleri (ROT) olugmaktadir. Metabolizmada ROT ve Serbest Radikaller (SR)
fazla miktarda olustugunda ‘oksidatif stres” meydana gelir. Patolojik bir olay veya fizyolojik
sartlarda olusan serbest radikaller ve bunlar iizerinde siipliriicii aktivite yapan antioksidanlar
arasinda bir denge bulunmaktadir. Bu dengenin bozulmasi oksidatif stres olarak tanimlanir
(Ogiit ve ark. 2014; Moldovan ve ark. 2004). Oksidatif stres, hiicreler iizerinde olumsuz bir
etki gosterir. Bu olumsuz etki ile serbest radikaller, Deoksiribo Niikleik Asit (DNA) iizerinde
bulunan niikleik asit ve bazlarinin degisimine, DNA zincirlerinde kirilmalar meydana
getirerek kansere sebebiyet verebilmekle birlikte, hiicrelerin 6liimiine ve yaslanmasina neden

olabilirler (Moldovan ve ark. 2004).

Antioksidanlar, kendi yoriingesindeki elektronlarini vererek serbest radikalleri engellerken,
kendileri ise serbest radikallere donlismezler ve her iki formda da kararh olarak kalirlar (Anil,
2000). Antioksidanlarin etkisi ile gidalarin renk, tat ve koku gibi kalite ozellikleri
kaybolmadan kalmis olur (Giir ve ark. 2001).

2.4.1 Antioksidan Etki Mekanizmasi

Antioksidanlar, hidrojen atomu verebilen kimyasal maddelerdir. Antioksidanlar sadece

hidrojen atomu vermekle kalmaz, ayni zamanda radikalleri diisiik reaktiviteli hale getirip
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lipitler ile reaksiyona girmesini de Onlerler (Madhavi, 1996). Antioksidanlarin etki

mekanizmasi agagida gosterilmistir (Prior ve ark., 2005).
Baslama: ROO + AH — ROOH + A

Gelisme: ROO + A — ROOA

Sonlanma: A + A — A-A

Her bir antioksidan reaksiyon sistemine bagli olarak ¢oklu mekanizmalari ile ya da farkli bir
tekli mekanizma ile rol alir. Ayrica antioksidanlar, farkli radikal ya da oksidan kaynagina

kars1 farkli karsilik verirler (Prior ve ark., 2005).
2.4.2 P.spinosa L. ve Antioksidan Tliskisi

Antioksidanlarin beslenmedeki baglica goérevi, beslenme sirasinda makromolekiillerin
(karbonhidratlar, proteinler, yaglar) metabolizmas1 sonrasinda meydana gelen oksidatif strese
engel olmasidir. Bu besinlerden antioksidan ve fenolik madde igeren gidalarin tiiketilmesi,
yetersiz ve dengesiz beslenme sonucunda meydana gelebilecek fizyolojik hasar1 6nleme
noktasinda olduk¢a 6nem tasimaktadir. Gidalarin antioksidan igerikleri ve antioksidanlarin
biyoyararliligi, gidalarin cinsine, hasat zamanina ve yontemine, muhafaza kosullarina, gidanin

islenmesine vb. birgok duruma gore degisiklik gosterebilmektedir (Cornelli, 2009).

Meyveler antioksidan icerikleri ve diger besin degerleri ile insan sagligi ve beslenmesinde
onemli bir yere sahiptir. Meyvelerdeki asitler metabolizmada hizla oksitlenir; bu nedenle,
viicut lzerinde olumsuz etkileri yoktur (Schobinger, 1988). Yapilan bircok calisma
sonucunda, glivem erigi meyvelerinin de degerli antioksidan kaynagi olabilecegi
diistiniilmektedir. Bu c¢aligmalardan Barros ve ark. (2010), giivem erigi meyvelerinin
fenolikler, vitaminler ve karotenoidler gibi ¢esitli faydali biyoaktif fitokimyasallar agisindan

zengin oldugunu tespit etmislerdir.

Gida endiistrisi, gida triinlerinin raf Oomriinii uzatmak i¢in yaygin olarak antioksidanlar
kullanmaktadir. Giiniimiizde dogal antioksidanlar, sinirli kaynaklar1 ve yiiksek fiyatlar
nedeniyle yaygin olarak kullanilmamaktadir. Sentetik antioksidanlar gida endiistrisinde
yaygin olarak kullanilmaktadir; yine de, dogal kaynakli giivenli ve ucuz antioksidanlarin yeni
kaynaklarmin geri kazanilmasi, gida ve ila¢ endiistrileri i¢in sentetik antioksidanlarin yerini
almast i¢in 1yi bir strateji olabilir ve potansiyel saglik risklerinden ve toksisiteden kaginilabilir

(Ito ve ark. 1986).
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Viicudun antioksidan dengesi giinliik diyetle son derece iligkilidir. Antioksidanlar, sagligin
korunmasi agisindan kritiktir. Yetersiz ve dengesiz beslenme dolayisiyla beraberinde getirdigi
bagisiklik sistemindeki zayiflama, patolojik kosullara sebep olabilmektedir. Reaktif oksijen
miktarindaki artis ve bagisiklik sisteminin yetersiz ¢alismasi, viicuttaki oksidan-antioksidan
iligkisinin bozulmasina ve viicuttaki oksidatif stresin artmasina sebep olmaktadir. Oksidatif
stres baslica patolojik mekanizmalardan biridir ve diyabet, kanser gibi bir¢ok hastaligin
olusumunda anahtar role sahiptir. Antioksidan savunma sistemi; E vitamini, C vitamini gibi
antioksidan vitaminleri, karetenoidleri ve eser mineralleri igeren gidalarin diizenli ve dogru

sekilde alinmasiyla giiglendirilebilir (Kubilay, 2014; Roleira ve ark. 2015).

Prunus spinosa ¢igeklerinin metanolik ekstraktinin, antioksidan etkiyi indiikleyerek

glioblastoma hiicrelerine kars1 etkili oldugunu gostermistir (Karakas ve ark, 2019).

Bir baska calismada, Prunus spinosa karagali ¢i¢egi Oziitiinlin, uygulanan konsantrasyon
araliginda pro-oksidan davranisa sahip oldugunu ve apoptotik ve nekrotik hiicre 6limiinii

engelledigini gostermistir (Murati ve ark, 2019).

Ayrica, Marchelak ve ark (2017) ‘e gore Prunus spinosa 6ziinde bulunan diisiik molekiiler
agirlikli polifenoller, fibrinojen ve diger insan plazma bilesenlerine karsi bir antioksidan ve

koruyucu etkiye sahiptirler.

Condello ve ark (2021) tarafindan Prunus spinosa oziitiiniin antikanser etkisi, kolon kanseri
lizerinde kapsamli bir sekilde incelenmistir. ilgili calismaya gére Prunus spinosa oziitiiniin
NAC (N-asetilsistein) ilavesi ile dis hiicre zarinin siirekliligini degistirerek hiicre Sliimiinii
engelledigi tespit edilmistir. Ayrica, kolon rektum kanseri tasiyan bagisiklig1 yetersiz farelerin
tedavisinde, tiimor biiylimesini azaltmistir. Bu sonuglar, Prunus spinosa kompleksinin kolon
kanseri tedavisi i¢cin kemoterapi ile baglantili olarak klinik protokollerde kullanilabilecegini

gostermistir.
2.5 Fenolik Maddeler

Fenolik bilesikler; kimyasal olarak, bulundurdugu aromatik halkada cesitli fonksiyonel
gruplara (esterler, metilesterler, glikozidler vb.) ek olarak hidroksil grubuna sahip madde
olarak adlandirilir. Fenol de dogal bir tirlindiir fakat bir¢cok fenolik bilesik igerisinde iki ya da
daha cok hidroksil grubu barindirmaktadir. Fenolik bilesikler karbon yapisina gore
benzokinonlar,  fenolik  asitler,  hidroksisinamik  asitler = gibi  farkli  sekilde

siiflandirilmaktadirlar (Dey ve Harborne, 1989)

20



Fenolik bilesikler, bir aromatik halkaya bagli fonksiyonel tiirevleri de dahil olmak {izere bir
veya birden fazla hidroksil grubu i¢eren maddelerdir (Dimitrios, 2001). Fenolikler en aktif
dogal antioksidanlardan olup, antioksidan etkilerini serbest radikalleri baglama, metallerle
selatlar1 olusturmalar1 ve lipoksijenaz enzimini inhibe etmeleri ile gerceklestirmektedirler

(GOk ve ark. 2003).

Giiniimiizde fenolik maddelerin kullanimi gida, saglik, ilag ve kozmetik gibi temel
endiistrilerde onemli bir yer tutmaktadir. Bu maddeler bitki endiistrisinde insan beslenmesinin
bir parcasi olarak yaygindir ve dogal antioksidanlarla iliskilidir (Shahat, 2019). Bitkisel
fenolik bilesiklerin ¢ok yonlii fonksiyonel antioksidanlar oldugu ve kimyasal reaksiyonlarin
bircok basamaginda rol oynadigi belirtilmektedir. Coban ve Patir (2010)‘a gdre fenolik
bilesiklerin antioksidan etkisi; serbest radikalleri temizleme, metal iyonlarla bilesik olusturma

ve tekli oksijen olusumunu engelleme veya azaltma gibi 6zelliklerinden kaynaklanmaktadir.

Organik asitler, agir metal iyonlartyla kompleksler olusturarak, oksidasyon katalizator
etkilerini engeller. Bazi1 flavonoidlerin bildirilen antikanserojen o6zellikleri nedeniyle,
antosiyanidin ve antosiyanin igerigine sahip meyvelere olan talep artmaktadir (Tosun, 1988).
Antosiyaninler, meyve ve sebzeler arasinda genis bir dagilima sahiptir ve diyetten
degistirilmeden emildigi ve hiicre kiiltiirlerine, hem plazma membraninda hem de sitozolde
dahil edildigi bildirilmistir (Youdim ve ark., 2000). Antosiyaninler, flavonoidlerin ana
siiflarindan biridirler, bilesiklerin antioksidan aktivitelerine 6nemli dl¢lide katkida bulunurlar
ve bitkilere kirmizi, mavi ve mor renkler verme yetenekleriyle iyi bilinirler (Lapidot ve ark.,

1999).

Fenolik asitler; hidroksibenzoik ve hidroksisinamik asitler olmak {tizere iki gruptan
olusmaktadir. Sinamik asitlerin yapis1t C6 — C3 fenilpropan yapisindadir. Kafeik asit,
para- kumarik asit, sinapik asit ve ferulik asit en sik rastlanan tiirleri oldugu gibi, meyvelerde
esterlesmis olarak da goriilebilmektedir. Benzoik asitler ise C6 — C1 yapisinda fenolik
bilesiklerdir. (Belitz ve ark. 2002; Naczk ve Shahidi, 2004; Balasundram ve ark. 2006;
Nizamlioglu ve Nas 2010). Kumarik asit ve ferulik asit gibi baz1 fenolikler diisiik antioksidan
aktivitesine sahip olmalarina ragmen kafeik asit ve klorojenik asit gibi molekiillerinde
antioksidan aktivitesi daha yiiksektir. Bilinen en yliksek antioksidan aktivitesi gallik asit ve

esterlerindedir (Hudson, 1990).

Flavon ismi Latince flavus (sar1) kelimesinden tiiremektedir. Genel olarak flavonoidler; iki

benzen halkast ve bu halkayr birbirine baglayan piran ve piron halkasindan olusan
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bilesiklerdir. Kimyasal yapilar1 C6-C3-C6 iskelet yapisina dayanir (Madhavi, 1996; Shahidi,
1995). Pratt ve Hudson tarafindan yapilan bir ¢calismada bu bilesiklerin yap1 ve antioksidan
aktivitesi arasindaki iliski incelenmistir. Antioksidan aktivitesi genel olarak 3 yolla
olmaktadir; ya birincil antioksidan olarak, ya selatlayici olarak ya da siiperoksit anyon

yakalayicisi olarak etki gdstermektedirler (Madhavi, 1996).

Flavanoid smifindan olan flavonoller Meyvelerde en sik rastlanan flavonoidlerdir. Bu
bilesikler genelde O-glikozitler olarak C halkasinin 3 pozisyonunda hidroksil grubuyla
konjuge olmus sekilde bulunurlar. Bu yapinin seker kismin1 daha ¢ok glikoz ve ramnoz
olusturmakla birlikte galaktoz, ksiloz ve arabinoz gibi yapilar da bulunmaktadir. Meyvelerde
en sik flavonoller kuersetin, mirisetin ve izoramnetindir (Kris- Etherton ve ark, 2002;

Nichenametla ve ark, 2006).

Diger flavonoid smifi olan flavonlara ¢ok sik rastlanmamaktadir. Maydanoz ve kereviz
onemli kaynaklaridir. Turunggil meyve kabuklarinda bulunan flavonlar; tangeretin, nobiletin

ve sinensetindir (Shahidi ve Naczk, 1995; Robards ve Antolovich, 1997).

Flavanonlar turunggil meyvelerinin temel flavonoidleridir. Diger bitkilerin flavanonlari
glikozidik sekilde bulunurken, turunggil meyvelerinin flavanonlar1 genel olarak glikozitleri

olarak bulunmaktadir (Robards ve Antolovich, 1997).

Flavonoidlerin bir diger sinifi olan izoflavonlar bitkilerde dort sekilde goriilebilirler; aglikon,
glikozit, malonil glikozit veya asetil glikozit yap1 (Cassidy ve ark. 2000). Glikozitleri arasinda
7-O-glukozit (daidzin, genistin, glisitin); 6’-O-asetilglukozit (6’-O-asetildaidzin, 6’-
Oasetilgenistin, 6’-O-asetilglisitin) ve 6’-O-malonilglukozit (6’-O-malonildaidzin, 6’-O-
malonilgenistin, 6’-O-malonilglisitin) yer alir (Sam ve Chang, 2002). izoflavonlar bitkilerde
dogal olarak sekerlerle konjuge yapilar halinde, yani glikozit halde bulunurlar. Temel

izoflavonlar daidzin, genistin, glisitindir (Manack ve ark. 2004).

Flavanoller (katesinler) renksiz bilesiklerdir. Hemen her meyvede bulunurlar. Gidalarda en

yaygin olarak bulunan flavonoid grubunu olustururlar (Kolag ve ark. 2017).

Flavonoidlerin son sinifi olan antosiyaninler; bogiirtlen, ahududu, nar, kirmizilahana, siyah ve
kirmizi kus tiziimi, erik gibi birgok gidaya pembe-mor renklerini veren maddelerdir.

Meyveye uygulanan islem antosiyaninlerin suya ge¢cmesini saglar (Manack ve ark. 2004).

Antosiyaninler bitkileri UV-1s18indan korumakla birlikte tozlagsma ve iireme agisindan da

etkilidir. Pek ¢ok ucucu bocegi cezbeden ciceklerin renkleri antosiyaninlerden kaynaklanir
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Antosiyaninlerin verdigi renkler ilk defa 1939’da Pauling tarafindan aragtirilmistir. Pauling,
renk siddetininin rezonans yapidaki flavilyum iyonundan kaynaklandigini iletmistir (Wrolstad
ve ark. 2005). Antosiyaninlerin seker olmayan kismi fenolik maddelerden antosiyanidinler

olup, antosiyaninlerin temel yapilaridir (Konczak ve Zhang, 2004).
2.5.1 P.spinosa L. ve Fenolik Madde Iliskisi

Dogal iirlinlerin besin degerini arttiran maddeler; yaslanma ve yaslanma sonucu olusan
hastaliklarin sebebi olan serbest radikalleri dnleyen savunma mekanizmalaridir. Viicutta
olusan serbest radikallerin aktivasyonu antioksidan adi verilen savunma mekanizmalariyla
engellenmektedir. Antioksidan etkiden sorumlu olan grubun da fenolik maddeler oldugu

bilinmektedir (Tsao ve Yang 2003, Huang ve ark. 2005).

Bitkisel gidalar arasinda meyveler, fenolik maddeler agisindan zengin dogal antioksidan
kaynaklaridir. Ozellikle yabani meyvelerin zengin fenolik madde iceriginden dolay1 saglik
tizerindeki olumlu etkilerinin kanitlanmasindan sonra ve yapay olarak elde edilen
maddelerden uzaklasilmaya baglanmasiyla dogal fenolik maddelere olan yonelimin artacagi
ongoriilmektedir. Gida ve eczacilik alanlarindaki kullanimlarima ek olarak, insan
metabolizmasina olumlu etkileri bulunan fenolik maddelerin, etki mekanizmalarinin
arastirilmasi ve teknolojiye uyarlanabilmesi olduk¢a 6nem arz etmektedir. Ek olarak, 6zellikle
baz1 yabani erik tiirlerinin fenolik bilesikler ve antosiyaninlerce zengin oldugu ve saglik
acisindan degerli bilesenler oldugu bilindiginden, ililkemizde 6nemli diizeyde yayilis alani
gosteren giivem eriginin fenolik madde igeriginin ve antioksidan aktivitesinin tespiti oldukca

onem tasimaktadir (Gtizel, 2011).

P. spinosa'nin meyveleri, tokoferoller, askorbik asit ve B-karoten, antosiyaninler gibi birgok
biyoaktif bilesik igerir (Ayla ve ark. 2017; Ruiz-Rodriguez ve ark. 2014). Karakas ve ark.
(2019)’a gore, P. spinosa bu 6nemli biyoaktif bilesenlerden dolay1 kardiyovaskiiler koruyucu,

antibakteriyel ve antioksidan etkilere sahiptir.

P. spinosa L.meyvesi ile yapilan bir¢ok ¢alismada yiiksek fenolik igerige sahip oldugu tespit
edilmistir. Tablo 2.5.1 de fenolik madde igerikleri gosterilmistir (Celik ve ark. 2017).
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Cizelge 2.5.1. P.spinosa L. meyvesinin fenolik bilesik icerikleri

P.spinosa L.

(mg kg™ fw cinsinden)

Protokatesik asit 0.257 + 0.002
Vanillik asit 0.032+£0.001
Rutin 0.467 = 0.002
Gallik asit 0.376 +0.004
Katesin 2.12+0.003
Klorojenik asit 12.985 + 0.064
Kafeik asit 10.753 £0.166
p-Kumarik asit 2.363 +£0.036
Ferulik asit 0.972 £0.008

fw: taze agirligr gosterir.

Celik ve ark., (2017) tarafindan P. spinosa L. tiizerinde fenolik bilesiklerin analizi
gerceklestirilmistir. Buna gore; klorojenik asidin baskin fenolik bilesik oldugu ve bu degerin
12.985 mg kg™ olarak olciildiigii tespit edilmistir. ikinci baskin fenolik bilesik kafeik asit
olup, bu deger 10.753 mg kg-1 olarak Sl¢iilmiistiir (Cizelge 2.5.1).

Cizelge 2.5.2°de farkli ¢aligmalara ait toplam fenolik madde degerleri bulunmaktadir.

Cizelge 2.5.2. P. spinosa L. meyvesi ile yapilan bazi c¢aligmalardaki metanol ekstresinin
toplam fenolik madde degerleri

Referans Fenolik Madde Degeri
Karakas ve ark. (2019) 2548 £18 mg GA/100 g
Aliyazicioglu ve ark. (2015)  4.198+0.009 mg GAE/g
Velickovic ve ark. (2014) 15.33+0.98 mg GAE/g

Ruiz-Rodrigez veark. (2014)  728.81 mg GAE.100g™

Velickovic ve ark. (2014) 17.69+0.41 mg GAE/g
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Cizelge 2.5.3 P.spinosa L. meyvesinin organik asit, vitamin C ve Toplam Antioksidan
Kapasitesi igerikleri

P. spinosa L.
Sitrik asit (mg 100 g * fw) 27.613 +0.588
Malik asit (g 100 g * fw) 1.245+0.018
Siiksinik asit (mg 100 g " fw) 2.817+0.011
Fumarik asit (mg 100 g fw) 1.98 +£0.011
C Vitamini (mg 100 g fw) 25.492 +0.239
Toplam antioksidan kapasitesi (mmol TE kg ~* fw) 1.021 +0.013

(fw taze agurligi gosterir; TAC, toplam antioksidan kapasitesi)

Cizelge 2.5.3’e gore gore sitrik asidin baskin fenolik bilesik oldugu ve bu degerin 27.613 mg
100g™* olarak 6lciildigi tespit edilmistir (Celik ve ark., 2017).

Yapilan birtakim arastirmalar sonucunda, P. Spinosa meyvelerinin ortalama 11.27 mg-100 g-
fw C vitamini degerine sahip oldugunu ve askorbik asitin toplam C vitamini igerigine sadece
%1,33 katkida bulundugunu, bunun da P. spinosa meyvelerindeki ana C vitamini igeriginin
dehidroaskorbik asitten meydana geldigini gdostermistir. Yine yapilan ¢aligmalarda, karagali
meyvelerinin askorbik asit (C vitamininin indirgenmis formu) g¢ok diisik miktarlarda
bulundugundan, bu meyvenin antioksidan kapasitesine C vitamininin hafif bir katkis1 oldugu

diistiniilmektedir (Ruiz-Rodriguez ve ark., 2014).
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3. MATERYAL VE METOT
3.1 Materyal

Glivem Erigi Tekirdag ili Siileymanpasa ilgesi Osmanli Koyii’nden 2021 yili sonbahar
doneminde temin edilmistir. 10 farkli 6rnek incelenmis olup, ¢alisma 2 tekerriirlii olarak
gergeklestirilmistir. Glivem erigi 6érneklerinin kuru madde, kiil, protein, yag, pH, su aktivitesi,
renk (L*,a*,b*) degerleri, mineral madde icerigi ve antioksidan kapasitesi belirlenmistir.
Giivem meyvesi taze olarak temin edildikten sonra gerekli olan analizleri hemen yapilmis ve

ornekler analizler i¢in -20 C'de muhafaza edilmistir.

Gilivem erigi marmelat ilaveli yogurt tiretimi i¢in tam yagl inek yogurdu temin edilmistir.

3.2 Metot

Calisma kapsaminda yapilan analizler Tekirdag Namik Kemal Universitesi Bilimsel ve
Teknolojik Arastirmalar Uygulama ve Arastirma Merkezi (NABILTEM) tarafindan
gerceklestirilmistir.

3.2.1 Orneklerin Hazirlanmasi

Glivem meyveleri mevsiminde tedarik edildikten sonra, analizler ve marmelat yapimi i¢in
isleme alinmistir. Meyve lizerinde bulunan toz vs. gibi yabanci maddeleri uzaklastirmak
amaciyla igilebilir nitelikte igme suyu ile yikanarak, meyve haricindeki yaprak vs.
ayiklanmistir. Giivem meyveleri ¢ekirdeklerinden ayiklanip ezme islemi yapilmistir. Posa
haline getirilen giivem meyveleri, 1s1l isleme tabi tutulmustur. Ornekler 2 paralel halinde
hazirlanmistir. {lk grup érnege posa miktar: kadar seker ilavesi (1:1 oraninda seker ilaveli
ornek) yapilmis; ikinci grup 6rnege posa miktariin %50’si kadar seker ilavesi (1:0,5 oraninda
seker ilaveli ornek) yapilarak marmelat iiretimi gerceklestirilmistir. Deneme planina ait

cizelge asagidaki gibidir (Cizelge 3.2.1):
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Cizelge 3.2.1. Marmelat 6rneklerine ait deneme plani

Seker Orani Giivem Orani
%100 (1:1 oraninda seker ilavesi) %100
%50 (1:0,5 oraninda seker ilavesi) %100

Her iki 6rnegi de aymi sicaklik ve dakikada 1s1l isleme maruz biraktiktan sonra yarim litrelik
toplam cam kavanozlara aktarim saglanmistir. Gerekli olan analizler marmelat 6rneklerinde
de gerceklestirilmigtir. Marmelat Ornekleri analizler sonuglanincaya ve yogurt Ornekleri
hazirlanincaya kadar oda sicakliginda muhafaza edilmislerdir. Hazirlanan marmelat 6rnekleri
%10, %20, %30, %40 ve %50 oranlarinda yogurtlara ilave edilmis ve duyusal analiz i¢in
hazirlanmistir.  Ardindan analizleri gergeklestirmek tizere ilgili laboratuara gonderimi

saglanmistir (Sekil 3.2.1.1 ve Sekil 3.2.1.2).
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Sekil 3.2.1. Marmelat ilaveli yogurt {iretimine ait islem basamaklar1
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Sekil 3.2.2. Marmelatli yogurt iiretimine ait islem basamaklari
3.2.2 Duyusal Kalite ve Karakteristiklerin Belirlenmesi

Taze giivem erigi, 1:0,5 oraninda seker ilaveli giivem marmeladi ve 1:1 oraninda seker ilaveli
giivem marmelad: 6rnekleri renk, tat, koku ve genel kabul edilebilirlik agisindan 13 panelist
tarafindan degerlendirilmistir. Bu degerlendirme sonucunda 1:0,5 ve 1:1 oraninda seker ilave
edilmis olan marmelatlardan en c¢ok begenilen Ornekler alinarak marmelatli yogurt
karisiminda kullanilmistir. Ayrica hazirlanan marmelat 6rnekleri, %10, %20, %30, %40 ve

%350 oranlarinda yogurt igerisine katilarak duyusal analize tabi tutulmuslardir.

Ornekler, 5 puanlik skala {izerinden degerlendirmek iizere ‘hedonik skala ydntemi®’
kullanilmistir (Anonim 2017a). Duyusal degerlendirme 13 kisiden olugmus olup, iiyeler analiz
orneklerine 5 puanlik skala iizerinden puan vermislerdir. Duyusal analizde kullanilan skala

Cizelge 3.2.2°de verilmistir.

Cizelge 3.2.2 Duyusal degerlendirme formu

Duyusal Degerlendirme Formu

Panelist Ad1 Soyadi: Tarih:

Goriiniis

Tat

Koku

Yapi

Asidik Tat

Seker Oram

Meyve Oram

Toplam Kabul
Edilebilirlik

Puanlama: 5- Cok iyi 4- Iyi 3- Normal 2- Kétii 1- Cok kétii
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3.2.3 Kimyasal Ozelliklerin Belirlenmesi
3.2.3.1 Mineral Madde Tayini

Mineral analizlerinde deneylerde kullanilan kalibrasyon ve numune ¢d6zeltilerinin
hazirlanmasinda 20 pL-200 pul ve 100 pL-1000 pl hacimli thermo marka otomatik pipetler
kullanildi. Cozeltilerin hazirlanmasinda TKA pacific-UP/UPW ve TKA genpure UV marka
ultrasaf su cihazlar1 kullanildi ( 18,3 MQ.cm 30,055 uS/cm ). Bitki 6rneklerinin tartiminda
scaltec marka hassas terazi kullanilmistir. Ogiitme islemleri Bosch marka 6giitme cihazi ile
yapilmistir. Yakma islemi Digester 5620 marka blok yakma iinitesi ile yapilmis ve
¢ozeltilerdeki elementlerin atomik emisyon siddeti 6l¢timleri Varian 720-ES serisi ICP optik

emisyon spektrometresi ile yapilmustir.
3.2.3.2 Toplam Kuru Madde Tayini

Orneklerin kuru maddenin tespiti bir etiiv yardimiyla belirlenmis (FN 055/120) ve sonuglar
(%) olarak kaydedilmistir (AOAC, 1995).

3.2.3.3 Brix Tayini

Omekler Abbe refraktometresinin (Atago, Japan) prizmasma damlatilarak 20 °C’de suda

¢ozliniir kuru madde degeri okunmustur (AOAC, 1995).
3.2.3.4 Kiil Tayini

Kiil tayini, protein ve yag analizleri AOAC (1995) e gore gergeklestirilmistir. Kiil analizi igin
homojen hale getirilen erik 6rneklerinden yaklasik 5 g tartilarak kiil firminda 550 °C

sicaklikta gri-beyaz renk alincaya kadar yakilmaistir.

3.2.3.5 Su Aktivitesi Tayini

Su aktivitesi tayininde (Atago RX 50000) cihazi kullanilarak sabitlenen deger kaydedilmistir.
3.2.3.6 Renk Tayini

Orneklerin renklerini belirlemek amaciyla renk tayin cihazi (Konica Minolta Sensing, CR

400) kullanilmustir.
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L*: Rengin Parlaklig1 (0-100 arasindadir. Deger 100'e yaklastik¢a renk siyahtan beyaza gecis
yapar).

a*: Kirmizi- Yesil (-60'tan + 60'a yesilden kirmiziya)

b*: Sari- Mavi (-60'tan +60'a maviden sariya)
3.2.3.7 pH Tayini

Orneklerin pH degerleri (Thermo Scientific A 211) cihazi ile tayin yapilmistir. pH metre;
pH's1 bilinen pH 4, pH 7 ve pH 10'luk tampon ¢ozeltilere batirilarak kalibre edilmis ve
kalibrasyon sonrasinda saplamali tip elektrot saf su ile yikanip taze Orneklerde okunan

degerler kaydedilmistir (AOAC, 1995).
3.2.4 Antioksidan Aktivitesinin Belirlenmesi
3.2.4.1 Toplam Fenolik Madde (TF) Tayini

Toplam fenolik madde tayininde bilinen en eski ve giivenilir yontemlerden biri olan Singleton
ve Rossi (1965) in Folin Ciocalteu yontemi kullanilmistir. Giivem meyvesinin metanol ve
aseton ekstrelerinden 1 mg/mL alinip 45 mL distile su ve 1 mL Folin Ciocalteu Reaktifi
eklenerek karistiriligtir. Bir siire dinlendirilen karisimin {izerine, distile su ile hazirlanan %
2'lik Sodyum karbonat ¢ozeltisinden 3 mL alinip eklenmistir. Karisim vortekslendikten sonra
karanlik bir ortamda, oda sicakliginda, 250 rpm'de 2 saat bekletilmistir. Standart olarak Gallik

asit kullanilarak, orneklerin spektrofotometrik absorbans 6l¢iimii 760 nm'de yapilmustir.
3.2.4.2 DPPH Serbest Radikalini Giderme Etkisinin Belirlenmesi

1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH) radikalini siipiirme etkisi tayini, Blois (1958)'in yontemine
gore yapildi. Bu yontemde mor renkli DPPH radikalinin rengi, ekstrelerin antioksidan
kapasitesine gore giderek acilmaktadir. Renk ne kadar agiliyorsa absorbans degeri o kadar
diisiyor demektir, yani bir baska deyisle rengin acilmasi yiiksek miktarda DPPH radikali
giderme etkisini gostermektedir. Bu ¢alismada serbest radikal olarak DPPH'in 0,1 Mm’lik
¢Ozeltisi kullanildi. Metanol ve aseton ile hazirlanmis olan ekstrelerin 100, 250, 500,750 ve
100pg/mL’lik konsantrasyonlarindan deney tiiplerine 1’er mL alinarak, iizerine mL DPPH
eklendikten sonra numuneler vortekslenmistir. Oda sicakliginda yarim saat bekletilen
numunelerin 517 nm'de absorbans degerleri 6l¢iilmiistiir. Pozitif kontrol olarak biitillenmis

hidroksitoluen (BHT), biitillenmis hidroksianisol (BHA) ve C vitamini, negatif kontrol olarak
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ise metanol kullanilmis % DPPH radikali giderme aktivitesi % inhibisyon formiilii ile

hesaplanarak elde edilmistir.
3.2.4.3 Istatistiksel Analiz

Incelenen orneklerin varyans analizleri tesadiifi bloklar1 deneme desenine gore ve coklu
karsilagtirma testleri Duncan yontemine gore SPSS paket programinda yapilmistir (Soysal,

1998).
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4. SONUC VE ONERILER
4.1 Mineral Madde Analiz Sonuclari

Gida giivenligi ve besin degeri kalitesi belirlemede gidanin mineral madde diizeyi olduk¢a 6nem arz etmektedir. Mineral maddelerin tayini
gidanin kalitesini belirlerken, ayn1 zamanda gidanin igerebilecegi agir metallerin tespiti noktasinda da 6nemlidir. Agir metaller halk saglig: riski
yaratabileceginden belirlenen sinirlar igerisinde bulunmalidir. Mineral madde kompozisyon analizine gére; Ca ve Na minerallerinde, 1:1
oraninda seker ilaveli marmelat hale getirildikten sonra belirgin seviyede artis oldugu gozlenmektedir. Diger mineral maddelerde marmelat

haline getirildikten sonra 1s1l islemin sebebiyet verdigini 6ngordiigiimiiz bir diisiis meydana gelmistir.

Cizelge 4.1.1. Giivem eriginin mineral madde kompozisyonu (ppm cinsinden)

Ornek Na Mg K Ca P Fe Cu B Mn zZn

1 200,95° 248,76° 4715,78° 557,21° 471,02 1,92° 7,20° 10,94 2,19 1,13°
2 202,39° 261,72° 4940,71° 572,47 460,44 2,12° 7,47° 9,72 2,23° 1,15°
3 201,01° 253,24° 4830,66° 565,32" 466,23 2,08° 7,39° 10,35° 2,25° 1,16°
4 198,36° 251,23 4872,59° 568,23 468,27 2,15 7,41° 10,64 2,28 1,18°
5 153,41° 154,63° 4388,99" 387,87° 459,20 2,25° 9,52° 3,40 1,31° 2,57
6 147,49° 154,70° 4351,12° 392,29° 466,62 2,31° 9,34° 4,22° 1,31° 2,54°
7 148,59° 155,20° 4389,12" 395,20° 462,15 2,36 9,812 4,11° 1,29° 2,49°
8 151,69° 154,70° 4376,09° 391,23° 464,25 2,31° 9,54° 3,84° 1,36 2,58°
9 71,01° 209,15 4315,02° 765,27 469,18 2,84° 0,24° 0,18° 1,41° 1,56
10 69,94° 210,73 4288,57" 789,39 468,94 2,90° 0,11° 0,00° 1,38° 1,21b

Her siitunda farkl kiiciik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliik istatistiki agidan onemlidir (p <0,05).
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Orneklerin hicbirinde Pb, Cd, Hg, Al, As, Mo, Co, Cr, Sb, Bi, Ni tespit edilememistir. Agir metal igerigi agisindan 6rnekler giivenli olup bu durum

tiikketici saglhigi agisindan oldukca 6nemlidir.

Cizelge 4.1.2. Marmelat 6rneklerinin mineral madde kompozisyonu (ppm cinsinden)

Orn. Na Mg K Ca Fe Mn Zn
1:0,5 1:1 1:05 1:1 1:0,5 1:1 1:05 1:1 1:05 11 1:05 1:1 1:05 1:1 1:05 1:1

1 127,10 1189 38,40 3540° 1181, 1216,10 1612 256,20° 33,10 30,7 0,09° 1,52° 043 062 294 11,10°
0 90 b 0 0b

5 127,30 1232 38,00 3500° 1206, 123890 1744 23240° 3220 30,3 0,115° 156 045 062 289 1117
0 60 b 0 0b

3 126,90 122,5 37,80 3560° 1158, 1229,10 1652 24563 31,89 30,6 0,16° 1,68 043 061 288 11,25°
6 03 b 1 1b

4 125,89 113,6 38,01 54,60° 1205 198590 169,4 273,90° 33,01 105 0,18 1,64* 048 074 292 0,82°
01 37 a 5 b 60a

5 122,58 113,0 37,55 54,00° 1224, 198320 168,9 262,30® 32,04 107, 0,15* 0,38° 047 061 281 0,66°
0 30 a 1 b 40a

6 128,30 113,6 38,15 54,80° 1198, 1984,78 168,2 269,20° 32,81 106, 0,13*% 0,19° 044 069 291 0,77°
4 74 a 0 b 42a b

v 125,26 1185 38,09 42,25* 1185, 1450,12 167,0 289,27% 34,09 554 0,12a 0231° 049 0,71 293 5,12b
1 b 26 b 8 b

8 126,31 1145 37,97 4356 1201, 138946 168,1 27158 3364 564 018 1,02° 046 069 289 522°
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Cizelge 4.1.3. Marmelat 6rneklerinin mineral madde kompozisyonu (devami)

5 b 26 g 9 b 7° °

9 12589 116,0 37,81 44,82 1204, 1376,09 167,5 27643° 3481 389 0,16 089" 043 064 287 436
3 b 73 2 3 b 1°

10 12456 1170 3805 4308" 1198, 160485 1705 28149" 3347 469 017° 053° 045 068 294 409

9 b 61 ab 2 2° c

Her siitunda farkh kiiciik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliik istatistiki acidan onemlidir (p <0,05).

Marmelat 6rneklerinde ayni glivem Orneklerinde oldugu gibi agir metal icerigi agisindan Pb, Cd, Hg, Al, As, Mo, Co, Cr, Sb, Bi, Ni tespit
edilememistir. Bu sonuglar giivem marmelatlarinin tiiketiminde agir metal agisindan bir kisitlama getirmemektedir.
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Sekil 4.1.1. Ortalama Mineral Madde Kompozisyonu Degerleri (ppm cinsinden)
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Analiz sonucuna gore Na mineralinin 10 O6rnek iizerinden ortalamasi alindiginda giivem
eriginde Na degeri 116.11 mg/kg, 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde 121.52
mg/kg ve 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat orneginde 113.64 mg/kg olarak tespit
edilmistir. Na minerali i¢in 1s1l islem ve seker ilavesi sonrasinda en yiiksek deger 1:1 oraninda
seker ilaveli marmelat 6rneginde tespit edilirken, en diislik deger 1:0,5 oraninda seker ilaveli
marmelat 6rneginde tespit edilmistir. Giivem erigi ornekleri arasindaki fark istatistiki agidan
onemli iken (p<0.05), marmelat ornekleri arasindaki fark 6nemsizdir (p>0.05). Na degerini
Calisir ve ark (2005) 40.46 mg/kg ve Marakoglu ve ark (2005) 530.11 mg/kg olarak tespit
etmislerdir. Calismamizda bulunan Na degerleri Calisir ve ark. (2005) ‘nin sonuglarina gore

yiiksektir.

Mg minerali incelendiginde 10 Ornek {izerinden ortalama degerler yukaridaki grafikte
verilmistir (Sekil 4.1.2). Ortalama Mg degeri giivem eriginde 135,62 mg/kg, 1:1 oraninda
seker ilaveli marmelat 6rneginde 36,34 mg/kg, ve 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat
orneginde 54,40 mg/kg olarak tespit edilmistir. En yiiksek deger giivem eriginde bulunurken,
en diisiik Mg degeri 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde goriilmiistiir. Glivem erigi
ve 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rnekleri arasindaki fark istatistiki agidan dnemsiz
iken (p>0.05), 1:1 oranminda seker ilaveli marmelat Ornegindeki fark istatistiki agidan

onemlidir (p<0.05).

Caligsma kapsaminda yapilan K minerali tespitinde 10 6rnegin ortalamasi alinmistir. Ortalama
degerler giivem eriginde 3284.6 mg/kg, 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde 1221.4
mg/kg ve 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde 1983.9 mg/kg olarak tespit
edilmistir. Ornekler arasinda en yiiksek K degeri giivem eriginde tespit edilirken, en diisiik
deger 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde tespit edilmistir. Isil islem ve seker
ilavesine bagli olarak K mineralinde belirgin seviyede diisiis oldugu goriilmektedir. Giivem
erigi ve 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rnekleri arasindaki fark istatistiki acidan 6nemli
iken (p<0.05), 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rnegindeki fark istatistiki agidan
onemsizdir (p>0.05). K degerini Calisir ve ark (2005) 9879.57 mg/kg ve Marakoglu ve ark
(2005) 1524.22 mg/kg olarak tespit etmislerdir. Calismamizda elde ettigimiz veriler,
Marakoglu ve ark (2005) nin degerlerinden ytiksektir.

Ca minerali 10 6rnegin ortalamasi alinarak Sekil 4.2’de gosterilmistir. Buna gore; ortalama
Ca degeri giivem eriginde 447.74 mg/kg, 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat Grneginde

634.27 mg/kg ve 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde 265.75 mg/kg olarak tespit
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edilmistir. Veriler arasinda en yliksek Ca degeri 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde
tespit edilirken, en diisiik deger 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde goriilmiistiir.
Giivem erigi ve 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rnekleri arasindaki fark istatistiki agidan
onemli iken (p<0.05), 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rnegindeki fark istatistiki agidan
onemsizdir (p>0.05). Ca degerini Calisir ve ark (2005) 920.82 mg/kg ve Marakoglu ve ark
(2005) 968.15 mg/kg olarak tespit etmislerdir. Calismamiz verileri, ilgili sonuglara gore
diistiktiir.

P mineral sonuglart incelendiginde (Sekil 4.1.2), ortalama degerlerin giivem eriginde 323
mg/kg, 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde 31,29 mg/kg ve 1:0,5 oraninda seker
ilaveli marmelat 6rneginde 106,91 mg/kg olarak tespit edilmistir. Gortildiigi tizere en yiiksek
deger giivem eriginde tespit edilirken, en diisiik deger 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat
orneginde tespit edilmistir. Glivem erigi ve 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rnekleri
arasindaki fark istatistiki agidan dnemsiz iken (p>0.05), 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat
ornegindeki fark istatistiki agidan 6nemlidir (p<0.05). P mineralinin 1sil islem ve seker

oraniyla ters orantili olabilecegi 6ngoriilmektedir.

Fe minerali analiz sonuclar1 incelendiginde 10 6rnegin ortalamasi alinarak bulunan degerler;
giivem eriginde 1.79 mg/kg, 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde 1.03 mg/kg ve
1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde ise 0.25 mg/kg olarak tespit edilmistir. Buna
gore; en ylksek Fe degeri giivem eriginde tespit edilirken, en diisiik deger 1:0,5 oraninda
seker ilaveli marmelat 6rneklerinde tespit edilmistir. Giivem erigi, 1:0,5 oraninda seker ilaveli
marmelat 6rnekleri ve 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rnekleri arasindaki fark istatistiki

acidan 6nemlidir (p<0.05).

Calisma kapsaminda Cu minerali yalmizca glivem eriginde tespit edilirken, marmelat
orneklerinin higbirinde tespit edilememistir. 10 Ornegin ortalamas: alindiginda glivem
eriginde bulunan Cu degeri 3,23 mg/kg’tiir. Isil islem ve seker ilavesinin Cu mineralinin
kaybina sebebiyet verecegi ongoriilmektedir. Giivem erigi 6rnekleri arasindaki fark istatistiki

acidan onemlidir (p<0.05).

B minerali yalnizca giivem eriginde tespit edilmis olup, marmelat 6rneklerinin higbirinde
tespit edilememistir. 10 6rnegin ortalamasi alindiginda giivem eriginde bulunan B degeri 1,31
mg/kg’dir. Isil islem ve seker ilavesinin B mineralinin kaybina sebebiyet verecegi

ongoriilmektedir. Glivem erigi drnekleri arasindaki fark istatistiki agidan 6nemlidir (p<0.05).
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Analiz kapsaminda Mn minerali incelendiginde 10 6rnegin ortalamasina gore giivem eriginde
Mn degeri 1.05 mg/kg, 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde 0.58 mg/kg ve 1:0,5
oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde ise 0.65 mg/kg olarak tespit edilmistir. Verilere
gore en yiiksek Mn degeri giivem eriginde tespit edilirken, en diisiik Mn degeri 1:1 oraninda
seker ilaveli marmelat Orneginde tespit edilmistir. Gilivem erigi Ornekleri arasinda fark
istatistiki agidan 6nemli (p<<0.05) iken, marmelat 6rnekleri arasindaki fark istatistiki agidan

onemsizdir (p>0.05).

Zn minerali incelendiginde 10 Ornek {izerinden ortalama degerler yukaridaki grafikte
verilmistir (Sekil 4.1.2). Buna gore Zn degeri giivem eriginde 2.25 mg/kg, 1:1 oraninda seker
ilaveli marmelat 6rneginde 6.68 mg/kg ve 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde
0.71 mg/kg olarak tespit edilmistir. Goriildiigi lizere en yiiksek Zn degeri 1:1 oraninda seker
ilaveli marmelat 6rneginde tespit edilirken, en diisiik deger 1:0,5 oraninda seker ilaveli
marmelat 6rneginde tespit edilmistir. Giivem erigi ve 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat
ornekleri arasindaki fark istatistiki agidan onemli (p<0.05) iken, 1:0,5 oraninda seker ilaveli

marmelat 6rnekleri arasindaki fark istatistiki agidan 6nemsizdir (p=>0.05).

Calisma kapsaminda yapilan mineral madde kompozisyon analizinde glivem erigi veya
marmelat 6rneklerinde Pb, Cd, Hg, Al, As, Mo, Co, Cr, Sb, Bi ve Ni gibi agir metaller tespit
edilmemistir (Sekil 4.1.2). Viicutta gerektiginden fazla agir metal birikmesi Alzheimer,
Parkinson ve kanser gibi birgok rahatsizliga sebebiyet vermektedir. Giivem erigi agir metal

icermemesi yoniiyle insan saglig1 agisindan tehdit olusturmamaktadir.

Daha oOnce yapilan c¢alismalarla, calismamizdaki veriler kiyaslandiginda literatiirdeki
degerlerle farklilik gosterdigi goriilmektedir. Mineral madde kompozisyonundaki bu

farkliliklar hasat zamani, iklim ve yetistirilme kosullarindan kaynaklandig: diigiiniilmektedir.
4.2 Toplam Kuru Madde Analizi Sonuclari

Gida maddeleri su ve kuru madde olmak iizere iki kisimdan olusur. Ortamdan su

uzaklastirildiginda kuru madde kalir. Bu kisma genellikle toplam kuru madde denir.

% Toplam kuru madde (%TKM) ve % Suda ¢6ziiniir kuru madde (%CKM) degerleri Cizelge
4.2.1°de oldugu gibidir.
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Cizelge 4.2.1.0rneklerin % toplam kuru madde ve % suda ¢dziiniir kuru madde degerleri

Giivem Erigi 1:0,5 Marmelat 1:1 Marmelat
%TKM  %CKM %TKM %CKM %TKM %CKM
1 33,03 32,41 61,55 59,50 66,12 67,10
2 31,33 32,40 60,68 59,30 67,54 67,20
3 32,91 32,90 64,57 58,00 66,89 67,60
4 32,67 32,80 60,91 58,90 66,85 67,20
5 32,35 32,40 60,83 59,30 67,06 65,90
6 32,61 32,60 62,51 58,60 67,14 65,80
7 31,88 32,10 63,59 58,70 68,21 66,90
8 31,69 31,90 62,84 59,20 66,89 67,80
9 32,09 32,10 63,45 59,40 67,23 67,20
10 32,57 32,40 62,84 59,10 67,19 67,40

Ornekler arasindaki fark istatistiki acidan énemsizdir (p>0.05).
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Sekil 4.2.1. Ortalama kuru madde miktarlar1 (%)

Caligma kapsaminda yapilan kuru madde analizinde 10 adet 6rnegin ortalamasi alinmistir
(Sekil 4.2.1.) Buna gore; ortalama kuru madde miktar1 giivem eriginde 32,31, 1:0,5 oraninda
seker ilaveli marmelat 6rneginde 62,37 ve 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde
67,11 olarak tespit edilmistir. Ornekler arasindaki fark istatistiki acidan énemsizdir (p>0.05).
Ortalama degerler kiyaslandiginda en yliksek degerin 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat

orneginde ve en diisiik degerin giivem erigi 6rneginde oldugu goriilmektedir. Kuru madde

miktari 151l islem ve seker ilavesi ile belirgin sekilde artis gostermistir.
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Daha 6nce marmelatlar iizerine yapilan g¢alismalarda ise kuru madde miktarlart %61,12
(Sengiil ve ark., 2018), %65,12 (Tirkmen ve ark.2019) olarak tespit edilmistir. Sikora ve ark
(2013)’ e gore giivem eriginin kuru madde degeri %18,11 ve Baskaya Sezer ve ark (2016)’ya
gore %26 olarak bildirilmistir.

Suda Cozuniir Kuru Madde Analizi
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‘ B Suda ¢ozlinlr kuru madde (briks) 32,401 59 67,01

Sekil 4.2.2. Ortalama suda ¢6ziiniir kuru madde miktarlar

Calisma kapsaminda yapilan suda ¢oziiniir kuru madde analizinde 10 adet 6rnegin ortalamasi
alimmustir (Sekil 4.2.2.) Buna gore; ortalama suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 giivem
eriginde %32,40, 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde %59,00 ve 1:1 oraninda
seker ilaveli marmelat 6rneginde %67,01 olarak tespit edilmistir. Ornekler arasindaki fark
istatistiki acidan onemsizdir (p>0.05). Ortalama degerler kiyaslandiginda en yiiksek degerin
1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde ve en diisiik degerin giivem erigi 6rneginde
oldugu goriilmektedir. Suda ¢oziiniir kuru madde miktari 1s1l islem ve seker ilavesi ile belirgin

sekilde artig gdstermistir.

Sezer ve ark. (2015) tarafindan yapilan ¢alismaya gore taze glivem erigi briks degeri %26
iken, giivem erigi marmeladinin briks degeri %48,5 olarak dl¢lilmiistiir. Sikora ve ark (2013),
giivem erigi kuru madde degerini %18,11 olarak bulmuslardir. Sengiil ve ark (2018)
tarafindan yapilan bir ¢alismaya gore giivem erigi marmeladinda suda ¢6ziiniir kuru madde
degeri %60,20 olarak tespit edilmistir. Calismamizda elde edilen sonuclarin, daha once

yapilan calismalar ile uyumlu oldugu goriilmektedir.

Tirk Gida Kodeksi Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi’nde

(Anonim, 2006) geleneksel marmelatta refrakometre ile tayin edilen ¢6ziinebilir kuru madde
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iceriginin %55’in altinda olmamas1 gerektigi vurgulanmis olup, analiz edilen marmelat

numunelerinin tespit edilen degerler agisindan teblige uygun oldugu goriilmektedir.

Bagkaya Sezer ve ark (2016) suda ¢oziinlir kuru madde degerini %26 olarak bulmusladir.
Calismamizdaki suda ¢oziiniir kuru madde degeri, ilgili ¢alismayla kiyaslandiginda daha

yiiksektir.
4.3 Su Aktivitesi Tayini

Su aktivitesi, gida maddelerindeki suyun yapiya ne sekilde bagli oldugunu, baz1 kimyasal ve
enzimatik reaksiyonlarla mikrobiyolojik faaliyetler ic¢in kullanilabilme durumunu ve
derecesini belirlemektedir. Gidalarin iglenmesi ve depolanmasi asamalarinda ugradiklar
bozulmalar ve kalite kayiplar1 arasindaki baglantilar en iyi sekilde su aktivitesi ile ifade

edilebilmektedir (Copur, 2000).
Orneklere ait su aktivitesi degerleri Cizelge 4.3.1°de oldugu gibidir.

Cizelge 4.3.1. Su aktivitesi sonuglari

Giivem erigi  1:0,5 marmelat 1:1 marmelat

1 0,9969 0,82726 0,8075
2 0,9953 0,8689 0,8016
3 0,9914 0,8923 0,8054
4 0,9884 0,8845 0,8025
5 0,9878 0,8691 0,8031
6 0,9911 0,8796 0,7956
7 0,9923 0,8656 0,7999
8 0,9908 0,8863 0,7996
9 0,9922 0,8328 0,8021
10 0,9919 0,8691 0,8125

Ornekler arasindaki fark istatistiki acidan énemsizdir (p>0.03).

Recel, marmelat vb. iiriinlerde iyi bir jel olusumu seker konsantrasyonunun artmasi, yani su
aktivitesinin diismesi ile miimkiin olmaktadir (Cemeroglu ve ark.2009). Marmelat 6rnekleri
kiyaslandiginda en diisiik su aktivitesi 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneklerinde

oldugu tespit edilmistir.
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Su Aktivitesi
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’l Su aktivitesi 0,99181 0,86754 0,80298

Sekil 4.3.1. Ortalama su aktivitesi degerleri

Calisma kapsaminda su aktivitesi analizi yapilan 10 adet 6rnegin ortalamasi yukaridaki gibidir
(Sekil 4.3.1.) Buna gore; su aktivitesi ortalama olarak giivem eriginde 0,9918, 1:0,5 oraninda
seker ilaveli marmelat 6rneginde 0,8675 ve 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde
0,8029 olarak tespit edilmistir. Ortalama degerler kiyaslandiginda en yiiksek degerin glivem
eriginde, en diislik degerin 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat Orneklerinde oldugu

goriilmektedir.

Sengiil ve ark. (2018) tarafindan yapilan bir ¢aligmada giivem eriginin su aktivitesi 0,83

olarak bulunmustur. Calismamiz sonuglari ile uyumlu oldugu goriilmektedir.
4.4 Renk Analiz Sonuclari

Bir gidanin tiiketiciler tarafindan kabuliinde en O6nemli noktalardan biri renktir. Marmelat
tiretiminde de renk olduk¢a Onem arz etmektedir. Uygulanan 1sil islem sonucunda
olusabilecek Maillard reaksiyonu ve karamelizasyon etkisi ile renkte esmerlesme meydana

gelebilmektedir.

Glivem erigi ve marmelat orneklerinin i¢ doku ve dis doku renk Olgiim verileri olan
L*(parlaklik), a*(kirmizi-yesil) ve b*(sari-mavi) degerlerine ait veriler Cizelge 4.4.1°de
verilmektedir.
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Cizelge 4.4.1. Gilivem eriginin renk analiz sonuglari

DIS ic

Ornek Giivem erigi Marmelat 0,5 Marmelat 1 Giivem erigi

L a* b* L a* b* L a*  b* L a* b*
1 26,76 185%° -137° 2375 1214 391 2292 971 391 3525 021° 20,44°
2 2389 1,16° -151% 23,71 12,07 3,89 229 982 389 3703 028 1841°
3 2561 129° -1,46% 23,68 12,19 3,90 2285 9,79 390 3941 0,14° 2569
4 2509 1,84° -148 2371 1213 392 2234 977 392 37,23 021° 2151°
5 2483 161° -1,00° 23,89 12556 3,91 2301 982 391 3548 023" 22,58
6 2511 1,79° -130° 2401 12,84 386 2289 967 386 3604 026° 21,312
7 2609 168 -138° 2361 1301 385 2256 983 385 3591 0,19° 2138°
8 2584 157%° -128° 2356 12,91 3,89 2281 986 3,89 3498 027° 21,28
9 26,13 1,83 -1,26° 23,79 12,69 3,95 2279 976 395 3526 026% 21,26°
10 26,18 181° -137° 2402 1275 382 2264 959 382 3453 029° 2137

Her siitunda farkh kiigiik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farkhiik istatistiki agidan onemlidir(p

<0,05).

Sekil 4.4.1. incelendiginde 1s1l islem ve seker ilavesine bagl olarak L (parlaklik) degerinde

diisiis oldugu, ancak a (kirmizi-yesil) ve b (sari-mavi) degerlerindeyse belirgin artis oldugu

gozlenmistir. Bu artisgin 1s1l islemin etkisiyle meydana gelen karamelizasyon sonucunda

oldugu diistiniilmektedir.
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Renk i¢ Doku

35
30
25
20
15
10

5

0

L

a

‘l Glvem erigi

36,112

0,234

21,523

Sekil 4.4.1. Gilivem eriginde ortalama renk i¢ doku degerleri
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Gilivem eriginin renk i¢ doku renk degerleri 10 6rnegin ortalamasi alinarak Sekil 4.4.1°de

verilmistir. Buna gore; L degeri 36,11, a degeri 0,23 ve b degeri 21,52 olarak tespit edilmistir.

Baskaya Sezer ve ark. (2016) tarafindan yapilan bir ¢caligsmada giivem erigi meyve eti L degeri
40,86, a degeri 0,38 ve b degeri 25,18 olarak tespit edilmistir. Calismamiz, ilgili sonuglar ile
kiyaslandiginda a ve b degerlerinin uyum sagladigi, L degerinin daha diisik oldugu

gorilmektedir.
Renk Dig Doku
30
25
20
15
10
5
0 —
-5
.. - 1:0,5 oraninda seker ilaveli 1:1 oraninda seker ilaveli
Glvem erigi .. R
marmelat 6rnegi marmelat 6rnegi
mL 25,553 23,773 22,771
W a* 1,643 12,529 9,762
o b* -1,35 3,89 3,826

Sekil 4.4.2. Oreklerin renk dis doku analiz sonuglar

Meyve ve marmelatlara ait renk dis doku degerleri ortalama olarak Sekil 4.4.2°de verilmistir.
Buna gore dis doku L degeri giivem eriginde 25,55, 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat
orneginde 12,53 ve 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat Orneginde 22,77 olarak tespit
edilmistir. En yiiksek L degeri giivem eriginde goriiliirken, en diisiik deger 1:1 oraninda seker
ilaveli marmelat drneginde tespit edilmistir. Ornekler arasindaki fark L degeri igin istatistiki

acidan 6nemsizdir (p>0.05).

Baskaya Sezer ve ark. (2016) tarafindan yapilan bir ¢alismada giivem erigi meyve kabugu L
degeri 25,48 olarak tespit edilmistir. Sengiil ve ark (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismaya
gore glivem erigi marmeladinda L degeri 20,57 olarak tespit edilmistir. Calismamiz

sonuglariyla kiyaslandiginda benzerlik gostermekte oldugu goriilmektedir.

Sekil 4.4’e gore dis doku a degeri ortalama olarak giivem eriginde 1,64, 1:0,5 oraninda seker
ilaveli marmelat 6rneginde 12,53, 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde 9,76 olarak

tespit edilmistir. En yiiksek a degeri 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde iken, en
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diisiik a degeri giivem eriginde tespit edilmistir. Ornekler arasindaki fark istatistiki acidan

onemsizdir (p>0.05).

Sengiil ve ark (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismaya gore giivem erigi marmeladinin a
degeri 10,18 olarak tespit edilmistir. Baskaya Sezer ve ark. (2016) tarafindan yapilan bir
calismada giivem erigi meyve kabugu a degeri 3,46 olarak tespit edilmistir. Caligmamizdaki

verilere uygunluk gosterdigi goriilmektedir.

Meyve ve marmelatlara ait renk degerleri ortalama olarak Sekil 4.4’te verilmistir. Buna gore
dis doku b degeri giivem eriginde -1,35, 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde 3,89
ve 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde 3,82 olarak tespit edilmistir. En yiiksek b
degeri 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat Ornegi goriiliirken, en diisiik deger giivem
eriginde tespit edilmistir. Ornekler arasindaki fark b degeri igin istatistiki agidan 6nemsizdir

(p>0.05).

Sengiil ve ark (2018)’e gore giivem erigi marmeladinda renk analizi kapsaminda b degeri 2,55
olarak tespit edilmistir. Bagskaya Sezer ve ark. (2016) tarafindan yapilan bir calismada giivem
erigi meyve kabugu b degeri -0,86 olarak tespit edilmistir. Calismamiz, ilgili sonuglar ile

kiyaslandiginda b degerinin yliksek oldugu goriilmektedir.
4.5 pH Sonuclari

pH o6nemli kalite kriterlerinden biridir. Gidalarin pH degerinin 6l¢iilmesi gidanin giivenligi ve
kalitesi hakkinda 6nemli bilgiler vermektedir (Andres-Bello, A. ve ark. 2013). Analizde

kullanilan 6rneklerin pH degerleri Cizelge 4.5.1°de gosterilmistir.

Cizelge 4.5.1. Orneklerin pH degerleri

Giivem Erigi  1:0,5 Marmelat 1:1 Marmelat

1 3,27 2,97 3,08
2 3,29 2,99 3,02
3 3,28 2,96 3,03
4 3,24 2,98 3,07
5 3,29 2,91 3,08
6 3,27 2,93 3,06
7 3,29 2,96 3,09
8 3,25 2,97 3,11
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Cizelge 4.5.1. Devami

9 3,26 2,94 3,05
10 3,21 2,91 3,07

Aymi siitunda bulunan Ornekler arasindaki fark istatistiki acidan énemsizdir (p>0.05).

pH Analizi

3,3
3,25
3,2
3,15
3,1
3,05
3
2,95
2,9
2,85
2,8
2,75

1:0,5 oraninda seker ilaveli 1:1 oraninda seker ilaveli
marmelat marmelat

\ = pH 3,265 2,952 3,066

Glivem erigi

Sekil 4.5.1. Orneklere ait ortalama pH degerleri

Calisma kapsaminda yapilan pH analizinde 10 adet 6rnegin ortalamast alinmistir (Sekil 4.5.1.)
Buna gore; pH degeri ortalama olarak giivem eriginde 3.27, 1:0,5 oraninda seker ilaveli
marmelat 6rneginde 2.95 ve 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde 3.07 olarak tespit
edilmigtir. Ortalama degerler kiyaslandiginda en yiiksek degerin giivem eriginde, en diislik
degerin 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneklerinde oldugu goriilmektedir. Ornekler
arasindaki fark istatistiki agidan énemsizdir (p>0.05). pH Uriine uygulanan 1s1l islem ve seker

ilavesi pH degerinde diisiis meydana getirmistir.

Regel, marmelat gibi iirlinlerde iyi bir jel olusumu i¢in pH derecesi 6nem tasimakta ve bu
degerin Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi’ne (Anonim,2006)

gore 2,8 ile 3,5 arasinda olmasi1 gerekmektedir.

pH derecesi 3.5’in altina diistiik¢e jelin kivami artar, jelde bir katilasma ve gelisme gortiliir.
Fakat pH belli bir noktaya diistiikten sonra jelde civima ve sulanma yani sineresis meydana
gelir. Buna gore iyi bir jel olusumu igin pH 2.8-3.2 optimum degerlerdir (Ustiin ve Tosun,
1998). Sezer ve ark.(2015) tarafindan yapilan ¢alismaya gore taze glivem erigi pH degeri 3,38
ve glivem erigi marmeladimin pH degeri ise 3,48 olarak tespit edilmistir. Ertiirk ve ark.(2009)

tarafindan giivem erigi meyvelerinin pH degeri 3.13 olarak bulunmustur.
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Arslan (1994) ‘e gore; yiiksek metoksilli pektinlerin, marmelat hazirlanis kosullarinda sekerin
yiiksek konsantrasyonda bulunmasi ve pH araliginin 2,0-3,5 olmasi diger polisakkaritlerden

daha 1yi bir jel yapacagini bildirmistir.

Cemeroglu ve ark. (2003) tarafindan yapilan bir ¢alismaya gore iyi bir jel olusumu i¢in pH
araliginin 2.8-3.2 olmasi gerekmektedir. Sengiil ve ark (2018) tarafindan yapilan bir

caligmaya gore giivem erigi marmeladinda pH degeri 2,96 olarak tespit edilmistir.

Marakoglu ve ark.(2004) tarafindan yapilan aragtirmaya gore giivem eriginde pH degeri 3.53
olarak tespit edilmistir. Calismamiz sonucunda elde edilen pH araligimmin, daha 6nce yapilan

caligmalar ile uyumlu oldugu goriilmektedir.
4.6  Kiil Analizi

Anorganik maddelerin yani kiiliin belirlenebilmesi i¢in organik maddelerin yakilarak
ortamdan uzaklastirilmasi islemine yakma denir. Bir gidanin kiilii, organik maddelerin
yanmasindan sonra kalan inorganik kalintidir. Meyve jolesi ve marmelatlarinda kiil miktar1 ve
kompozisyonu, meyve yiizdesinin bulunmasi agisindan onemlidir. Kiil tayini ile gida
maddelerinin kalitesi belirlenebilir (Altan, 1995). Cizelge 4.6.1°de orneklere ait kiil degerleri

gosterilmistir.

Cizelge 4.6.1. Orneklerin kiil degerleri

Giivem Erigi 1:0,5 Marmelat 1:1 Marmelat

1 0,93 0,75 0,39
2 1,14 0,75 038
3 112 0,76 0,39
4 1,11 0,82 0,46
5 1,06 0,89 0,49
6 121 0,79 0,52
7 1,09 0,82 0,58
8 1,08 0,91 0,57
9 111 0,71 0,61
10 1,13 0,79 0,56

Ayni stitunda bulunan Ornekler arasindaki fark istatistiki acidan énemsizdir (p>0.05).
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Kul Analizi
1,2
1
0,8
0,6
0,4
0,2
0
. i 1:0,5 oraninda seker ilaveli 1:1 oraninda seker ilaveli
Guvem erigi
marmelat marmelat
Kl 1,098 0,799 0,495

Sekil 4.6.1. Orneklerin ortalama kiil degerleri

Calisma kapsaminda yapilan kiil analizinde 10 adet 6rnegin ortalamasi alinmustir (Sekil
4.6.1.) Buna gore; kiil miktar1 giivem eriginde 1,098, 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat
orneginde 0,799 ve 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde 0,495 olarak tespit
edilmistir. Ortalama degerler kiyaslandiginda en yiiksek degerin giivem eriginde, en diisiikk
degerin 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneklerinde oldugu goriilmektedir. Kiil analizi

sonucunda 1s1l islem ve seker ilavesi ile belirgin sekilde diisiis meydana gelmistir.

Taze giivem eriginde, marmelat Orneklerine kiyasla daha yiiksek oranda kiil bulundugu
goriilmektedir. Bunun nedeni, kiil miktarinin meyve oraniyla dogrudan alakali olmasiyla
aciklanabilir. Gida Kodeksi Recel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi
Tebligi’'nde (Anonim, 2006), kiil miktarmin geleneksel marmelatta en ¢ok 20 mg/kg
olabilecegi bildirilmistir. Buna gore marmelat orneklerinin sinir degeri asmadiklari
goriilmektedir. Barros ve ark.(2010) giivem eriginde kiil degerini %06,65 olarak tespit
etmislerdir. Marakoglu ve ark. (2004) tarafindan yapilan bir ¢alismaya gore glivem eriginde
kiil miktar1 % 2,72 olarak tespit edilmigtir. Calismamizda bulunan deger, ilgili ¢calismaya gore

dustiktiir.
4.7 Duyusal Degerlendirme Sonuclari

Hedonik skala yontemine gore ¢alismamizda duyusal degerlendirmeye tabi tutulan marmelat

ve yogurt 6rnekleri 5 puan iizerinden degerlendirilmeye alinmaistir.

Marmelat orneklerinin (1:1 oraninda seker ilave edilmis) duyusal degerlendirme sonuglari

Cizelge 4.7.1°de verilmistir.
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Cizelge 4.7.1. 1:1 oraninda seker ilaveli marmelatlara ait duyusal analiz sonuglar

Duyusal Analiz Sonuclar

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
3,76° 4,46™ 4,15° 369° 4,69% 4,23 355° 423° 430" 4,46%°

Goriiniis
423° 370° 3,92° 415" 4,69% 407°° 407" 415° 423° 392°
Tat
415 423 446 423 430 407 415 407 415 407
Koku
3.46% 376° 415" 461%° 446% 407° 3.46° 3,92°° 392" 407°
Yap1
407 423 407 415 430 415 430 396 407 396
Asidik Tat

438 423 415 438 446 407 392 415 423 392
Seker Orani
b b 3 3 a c T B = b
Toplam Kabul 415" 423 415" 423 469" 392° 376" 415" 392" 4,07
Edilebilirlik

Her siitunda farkh kiiciik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farkhilik istatistiki a¢idan onemlidir (p
<0,05).

Duyusal degerlendirme sonuglarina gore 1:1 oraninda seker ilave edilerek iiretilen
marmelatlarda 5 numarali 6rnek goriiniis, tat, yap1 ve genel kabul edilebilirlik agisindan en
yiiksek degerleri almustir. Ornekler arasindaki fark istatistiki agidan 6nemlidir (p<0,05).

Marmelat ilaveli yogurt denemesinde marmelat 6rneklerinden en ¢ok begenilen 5 nolu 6rnek

materyal olarak kullanilmistir.
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Duyusal Analiz Sonuglari

Toplam Kabul Edilebilirlik
Seker Orani

Asidik Tat

Yapi

Koku

Tat

Gorunls

3,85 3,9 3,95 4 4,05 4,1 4,15 4,2 4,25

B 1:1 Oraninda Seker ilaveli Marmelat

Sekil 4.7.1. 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglari

1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneklerinin toplam kabul edilebilirlik diizeyi 5 puanlik
skalaya gore uygun diizeyde bulunurken, seker oraninin yiiksek oldugu goriilmektedir (Sekil
4.7.1). Duyusal analiz sonuglarina gore yapi kategorisinde en diisiik puanlari aldig: tespit

edilmistir.

Duyusal Analiz Sonuglari

Toplam Kabul Edilebilirlik
Seker Orani

Asidik Tat

Yapi

Koku

Tat

Gorunuls

37 375 38 38 39 3,95 4 4,05 4,1 415

M 1:0,5 Oraninda Seker ilaveli Marmelat

Sekil 4.7.2. 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglari
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1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneklerinin seker orani diizeyi 5 puanlik skalaya gore
en yiiksek puani alirken, tat diizeyinin yakin degerde oldugu goriilmektedir (Sekil 4.7.1).
Toplam kabul edilebilirlik agisindan uygundur. Duyusal analiz sonuglarina gore yapi

kategorisinde en diisiik puanlar1 aldig1 tespit edilmistir.

Marmelat 6rneklerinin (1:0,5 oraninda seker ilave edilmis) duyusal degerlendirme sonuglari

Cizelge 4.7.2.de verilmistir.

Duyusal Analiz Sonuglar:

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
3467 3,60° 4,30% 415° 384" 415%™ 376" 400%™ 346° 384

Goriiniis
423° 415" 469% 423° 415" 407° 415" 407° 346° 3,92°
Tat
361° 3.84° 438 407° 384> 392° 376° 3092° 361° 3,84
Koku
3.69° 392° 446% 392° 4,07° 376° 384™ 369° 369° 384"
Yapr
369° 392° 446° 392° 407% 384> 423 415% 4,15P 423
Asidik Tat
3,76° 4,30° 4,46% 407 415% 407 407 423® 415®° 392°

Seker Orani

b
Toplam Kabul 407" 415
Edilebilirlik
Her siitunda farkh kiiciik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farkhilik istatistiki a¢idan onemlidir (p
<0,05).

b b

4.46% 415° 407° 415° 392° 392° 384° 407

Cizelge 4.7.2. 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelatlara ait duyusal analiz sonuglari

Duyusal degerlendirme sonuglarina gore 1:0,5 oraninda seker ilave edilerek iiretilen
marmelatlarda 2 numarali1 6rnek goriiniis, koku, tat, yapi, asidik tat ve genel kabul edilebilirlik
acgisindan en yiiksek degerleri almistir. Marmelat ilaveli yogurt denemesinde marmelat

orneklerinden en ¢ok begenilen 5 nolu 6rnek materyal olarak kullanilmistir.
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Meyve Orani

Seker Orani

Asidik Tat
Yapi
Koku
Tat
Gorunus
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Gorinds Tat Koku Yapi |Asidik Tat f)erl.':\irl '\g‘:;/:
B F (Kontrol grubu) 3,375 3,625 3,625 3,25 3,5 2,125 1,75
W H (%10 oraninda ilaveli 6rnek) 3 2,5 3,5 2,75 2 2,25 2,5

[ L (%20 oraninda ilaveli 6rnek) | 2,875 3,375 3,75 3,125 3,375 3,625 3,375
B | (%30 oraninda ilaveli 6rnek) | 3,125 3,375 3,625 3,625 2,875 3,125 2,875
M D (%40 oraninda ilaveli 6rnek) 5 4,875 4,875 4 4,875 8 4,875
M A (%50 oraninda ilaveli 6rnek) | 4,75 3,375 4,625 3,625 3,75 4,5 4,625

Sekil 4.7.3. 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat Orneklerinin belirli oranlarda yogurda
eklenmesi {izerine yapilan duyusal analiz sonuglari

Sekil 4.7.3 ‘de 1:1 oraninda seker ilave edilmis marmelat drneklerinin %10 ve %50 araliginda
yogurt orneklerine ilave edilmesine ait duyusal degerlendirme sonuglari gosterilmektedir.
Buna gore meyve orani agisindan en yliksek puani alan 6rnek D 6rnegi olup, en diisiik puan H
orneginde goriilmektedir. Seker oranmin en yogun hissedildigi 6rmek D ornegidir. Bu
kategoride en diisiik puani alan 6rnek H 6rnegidir. Sekil 4.7.1°de goriildiigii iizere en yiiksek
asidik tat D 6rneginde olup, en diisiik puan H 6rneginde tespit edilmistir. Goriiniis, tat, koku
ve yap1 acisindan kiyaslama yapildiginda en yiiksek puanin D 6rneginde, en diisiik puaninsa
H orneginde oldugu goriilmektedir. Ayrica D Orneginde seker orani kategorisi diger

orneklerden ayiran nokta olmustur.

53



Meyve Orani

Seker Orani

Asidik Tat

Yap1

Koku

Tat

GOriiniis

0 1 2 3 4 5 6

Gorunus Tat Koku Yapi |Asidik Tat %er:,ir. 'g(:;lr\:?
B F (Kontrol grubu) 3,375 3,625 3,625 3,25 3,5 2,125 1,75
W C (%10 oraninda ilaveli 6rnek) 2,5 2 3,25 3 3 2,875 2,125
1 G (%20 oraninda ilaveli 6rnek) 3,5 3,5 4 3,5 3,625 3,625 3,875
B K (%30 oraninda ilaveli 6rnek) | 4,375 3,625 4 3,57 3,57 3,5 4,125
M B (%40 oraninda ilaveli 6rnek) | 4,875 4,5 4,75 3,75 4 4 4,375
B E (%50 oraninda ilaveli 6rnek) | 4,625 4,25 4,375 4,25 4,375 4,375 4,875

Sekil 4.7.4. 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneklerinin belirli oranlarda yogurda
eklenmesi ilizerine yapilan duyusal analiz sonuglar1

Sekil 4.7.4 ‘de 1:0,5 oraninda seker ilave edilmis marmelat Orneklerinin %10 ve %50
araliginda yogurt Orneklerine ilave edilmesine ait duyusal degerlendirme sonuglari
gosterilmektedir. Buna gére meyve orani agisindan en yiiksek puani alan 6rnek E 6rnegi olup,
en diisiik puan C orneginde goriilmektedir. Seker oraninin en yogun hissedildigi 6rnek E
ornegidir. Bu kategoride en diisiik puan1 alan 6rnek C drnegidir. Ornekler asidik tat agisindan
kiyaslandiginda en yiiksek puan E Orneginde olup, en diisiik puan C O6rneginde tespit
edilmistir. Yap1 agisindan kiyaslama yapildiginda en yiiksek puanin E drneginde, en diisiik
puaninsa C Orneginde oldugu goriilmektedir. Goriiniig, tat ve koku kategorileri agisindan
degerlendirme yapildiginda en diisiik puanin C 6rneginde, en yiiksek puanin ise B 6rneginde

tespit edildigi goriilmektedir.
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F (Kontrol Grubu)

4
/
Meyve Orani

Seker Orani

Asidik Tat Yapi

Sekil 4.7.5. F kontrol grubuna ait duyusal analiz sonuglar1

Yogurt 6rnegi kontrol grubu olarak F grubunda kategorize edilmistir. Kontrol grubuna ait
duyusal degerlendirme sonuglar1 Sekil 4.7.3°te gosterilmistir. Buna gore tat, koku ve asidik tat

kriterleri yiiksek puanlanirken, meyve orani ve seker orani kriterleri en diisiik puan1 almistir.

Toplam Kabul Edilebilirlik

%10H-%10C
%20L - %20 G

%30 | - %30 K m 1:0,5 orani

M 1:1orani

%40 D - %40 B

%50 A -%50E

Sekil 4.7.6. Marmelat ilaveli yogurt 6rneklerinin toplam kabul edilebilirlik degerleri

Marmelat ilaveli yogurt 6rneklerinin duyusal degerlendirmesine ait toplam kabul edilebilirlik

degerleri Sekil 4.7.6°te gosterilmistir. Buna gore en begenilen grup %40 D ve %40 B grubu
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olmustur. Bu gruba yakin begeniyi %50 A ve %50 E gruplart almistir. Duyusal

degerlendirmede en diisiik puani alan grup %10 H ve %10 C gruplari olmustur.
4.8 Toplam Fenolik Madde Analizi

Gida bileseni olarak fenolik bilesikler; insan sagligi acisindan islevleri, tat ve koku
olusumundaki etkileri, renk olusumu ve degisimine katilmalari, antimikrobiyal ve
antioksidatif etki gostermeleri, enzim inhibisyonuna neden olmalari, degisik gidalarda saflik

kontrol kriteri olmalar1 gibi birgok agidan 6nem tasimaktadirlar (Oztiirk ve ark 2003).

Toplam fenolik madde tayini (TFM) analizinde, 6rneklerin toplam fenolik madde miktari

gallik asit esdegeri (GAE) olarak verilmistir.

Cizelge 4.8.1. Orneklerin toplam fenolik madde miktar1 (mg GAE/kg cinsinden)

Giivem 1:0,5 Marmelat 1:1 Marmelat

Erigi

1 6968,2 5278 4077,9
2 68779 5085 3937,9
3 6922,9 5143 4007,9
4 6823,1 5296 4015,1
5 6729,5 5312 4005,1
6 6845,1 5189 4055,2
7 6812,9 5264 3989,1
8 6864,7 5314 3957,3
9 6799,4 5243 3968,1
10 6928,6 5173 4006,8

Aymi siitunda bulunan Ornekler arasindaki fark istatistiki agidan énemsizdir (p>0.05).

Tim o6rneklerin fenolik madde igerigi gram ekstraktta mg GAE/Kg olarak belirlenmistir. 10
Ornegin ortalamasi alinarak ilgili veriler Sekil 4.8.1’de gosterilmistir. Buna gore; glivem
eriginde ortalama fenolik madde igerigi 6857,23 mg GAE/kg, 1:0,5 oraninda seker ilaveli
marmelat drneginde 5229,7 mg GAE/ kg ve 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde
4002,24 mg GAE/kg olarak tespit edilmistir. Ornekler arasindaki fark istatistiki acgidan
onemsizdir (p>0.05).
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Fenolik Madde Analizi

8000
7000
6000
5000
4000
3000
2000
1000

0

(mg GAE/kg)

Glvem erigi 1:0,5 marmelat 1:1 marmelat
‘ H Fenolik madde (mg GAE/kg) 6857,23 5229,7 4002

Sekil 4.8.1. Orneklerin toplam fenolik madde miktari

Omneklerin toplam fenolik madde miktar1 en yiiksek olarak 1:0,5 oraninda seker ilavesi
bulunan marmelatta goriilmiistiir, sirasiyla 1:1 oraninda seker ilave edilmis marmelat ve

glivem erigi meyvesi bunu izlemistir (Sekil 4.8.1).

Chun ve ark.(2003) 11 farkli erik ¢esidi lizerinde yaptiklar1 bir ¢alismada, toplam fenolik
madde igeriklerini 138,1-684,5 mg GAE 100g™ araliginda; ; Kim ve Padilla-Zakour (2004)
ise 2 farkl erik cesidinde bu degeri 245,7-334,2 mg GAE 1OOg'1 olarak tespit etmislerdir.
Yine Ertiirk ve ark. (2009) tarafindan yapilan ¢aligmaya gore toplam fenolik madde miktari
407 mg/100g olarak tespit edilmistir. Jablonska-Rys ve ark (2009) toplam fenolik maddeyi
402.67 mg/100g ve Sikora ve ark (2013) 599.2 mg/100g olarak tespit etmislerdir.

Ayrica Ruiz-Rodriguez ve ark (2014) giivem eriginin toplam fenolik madde miktarin1 1581-
3825 mg/kg olarak bildirmislerdir. Baskaya Sezer ve ark (2016) tarafindan yapilan bir
caligmaya gore glivem eriginin fenolik madde icerigi 36 mg/100 g olarak tespit edilmistir.

Sengiil ve ark (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismaya gore giivem erigi marmelatinda fenolik

madde degeri 70.78 ng/GAE g olarak bulunmustur.

Bulunan sonuglar, literatlirde mevcut c¢aligmalarla karsilastirildiginda, calismamizda

kullandigimiz 6rneklerin daha 6nce yapilan ¢aligmalar ile uyumlu oldugu goriilmektedir.
4.9 Antioksidan Aktivitesi Analizleri Sonuclar:

Gidalarla antioksidanlarin viicuda alinimi kanser, kardiyovaskiiler hastaliklar gibi cesitli

hastaliklar1 6nlemede ve yaslanma siirelerini geciktirmede onemli rol oynamaktadir. Bu
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nedenle; gidalarda ve biyolojik sistemlerde dogal olarak bulunan bir¢ok molekiiliin

antioksidan kapasitesinin ¢alisilmasi 6nem kazanmistir (Albayrak ve ark., 2010).

DPHH radikali yakalama metodu ile yapilan antioksidan aktivitesi 6lgtimiinde 6rneklerin

EC50 degeri (Efficient Concentration 50) hesaplanmaistir.

Cizelge 4.9.1.0rnek ekstraktlarinin EC50 degeri

Giivem Erigi  1:0,5 Marmelat 1:1 Marmelat

1 9,77 25,21 44,17
2 12,53 26,11 43,56
3 11,15 25,66 43,84
4 10,58 24,98 43,87
5 11,61 25,08 42,98
6 12,09 24,67 43,79
i 12,26 24,31 42,89
8 11,54 26,11 44,64
9 11,09 25,42 44,79
10 11,88 25,49 44,01

Ornekler arasindaki fark istatistiki acidan énemsizdir (p>0.05).

Yapilan caligmalar sonucunda elde edilen antioksidan kapasiteleri 10 Ornegin ortalamasi
almarak Sekil 4.9.1.’de gosterilmistir. Buna gore antioksidan aktivitesi giivem eriginde 43,85
mg/ml, 1:0,5 oraninda seker ilaveli marmelat 6rneginde 25,30 mg/ml ve 1:1 oraninda seker
ilaveli marmelat 6rneginde 11,45 mg/ml olarak tespit edilmistir. Ornekler arasindaki fark

istatistiki acidan 6nemsizdir (p>0.05).
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Sekil 4.9.1. Orneklerin antioksidan aktivitesi

Caligmada kullanilan 6rneklerin gostermis oldugu indirgeyici gii¢ aktivitesi, bunlarin icerdigi
rediiktanlarla iligkili olabilmektedir. DPPH radikalinin yarisinin ortamdan siipiiriilmesi i¢in
gerekli olan konsantrasyon yogunlugu EC50 degeri olarak ifade edilmektedir. EC50 degerinin
diisiik olmas1 6rnegin antioksidan aktivitesinin yiiksek oldugunu, yiiksek olmasi ise drnegin
antioksidan aktivitesinin diisik oldugunu gostermektedir (Aqil ve ark., 2006). Giivem
eriginde antioksidan aktivite en yiiksek olarak gozlenirken en diigiik aktivite ise 1:1 oraninda
seker ilaveli marmelat 6rneginde tespit edilmistir. Gortildiigl lizere drneklere uygulanan 1s1l

islem antioksidan aktivitede belirgin sekilde diisiis meydana getirmistir.

Karakas ve ark (2019) tarafindan yapilan bir ¢aligmaya gore Prunus spinosa L. meyvesinin
DPPH yontemine gore orta diizey antioksidan aktivitesi 0,0729 mg/ml olarak tespit edilmistir.
Sonmez ve ark. (2021) tarafindan yapilan ¢alismada P. Spinosa meyvesine metanol ekstrakti
ilavesi sonucunda antioksidan degeri 480 = 0.05 ug/mL olarak tespit edilmistir. Sengiil ve ark
(2018) tarafindan yapilan bir ¢calismaya gore antioksidan degeri 2,45 mg/mL olarak tespit

edilmistir.

Kumarasamy ve ark (2004)’e gore glivem eriginde ECsp degeri 0.048 mg/ml olarak tespit
edilirken; Pauloviscova ve ark (2009)’a gore bu deger 0.108 mg/ml ve Radovanovic (2013)’e
gore de 27.06 ml/g’dur.

Goriildigi tizere giivem eriginde fenolik madde igeriginde diisiis gozlenirken, ayn1 zamanda
antioksidan aktivitede de diisiis gozlenmistir. Toplam fenolik madde miktari ile DPPH radikal

giderme aktivitesi paralellik gostermektedir. Bunun yaninda, gidalarin antioksidan aktivitesi
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tizerine fenolik bilesiklerin yani sira; karotenoidler, C ve E vitaminleri, Cu, Zn, Se, Fe gibi
mineraller, aminoasitler, melanoidinler, siilfitler, fitatlar, glukonatlar, kumarinler, terpenler,

ligninler, indoller, izosiyanatlar ve fitalidlerin de etki etmesinden kaynaklanabilmektedir
(Velioglu, 2000).
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5. SONUC

Son zamanlarda saglikli beslenme istegiyle birlikte dogal antioksidanlarin saglik agisindan
daha yararli olacag: diisiincesi, toplumda dogal yolla elde edilen gidaya yonelim meydana
getirmektedir. Bu yonelim, gidalarda bulunan yararli bilesenlerin arastirilmasi ve iiretim
stirecini de hizlandirmistir. Dogal iirlinlerin besin degerini artiran maddeler; yaslanma ve
yaslanma sonucu olusan hastaliklarin sebebi olan serbest radikalleri Onleyen savunma
sistemleridir. Insan viicudunda olusan serbest radikaller, antioksidan olarak adlandirilan

savunma sistemleri ile dnlenmektedir.

Antioksidan maddeleri igeren gidalar, insanlar1 reaktif oksijen ve nitrojen tiirleri gibi serbest
radikallerin neden olduklar1 oksidatif zararlara karsi korumaktadirlar. Antioksidan
aktivitesinin varligiyla bilinen en 6nemli maddelerden biri de fenolik maddelerdir. Gidalarda
dogal olarak bulunan antioksidan ve fenolik maddeler metabolizmaya olumlu sekilde etki
ederler. Bu nedenle dogal gidalardan elde edilen antioksidan aktivitesinin arastirilmasi

olduk¢a 6nem kazanmaktadir.

Bu ¢alismada antioksidan ve fenolik madde icerigi zengin olan, yabani erik tiirlerinden P.
spinosa L. ve bu meyveye belirli oranlarda ilave edilen sekerle hazirlanmis marmelat
ornekleri ele alinmistir. Orneklerin fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktiviteleri
belirlenmeye ¢alisilmistir. Ayrica hazirlanan marmelat 6rnekleri belirli /2 ve "4 oranlarinda

yogurt bilesimine eklenerek duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur.

Calismamizda hasat edilen erikler, 1:0,5 ve 1:1 oraninda seker ilave edilerek marmelat haline
getirilmistir. Orneklerin Folin Ciolcalteu ydntemi ile fenolik madde tayini ve DPPH radikal
yakalama metodu ile antioksidan aktivitesi tespit edilmistir. Buna gore; 10 6rnegin ortalamast
alinarak elde edilen fenolik madde degeri glivem erigi igin 6857,23 mg GAE/kg, 1:0,5
oraninda seker ilaveli marmelat 6rnegi icin 5229,7 mg GAE/kg ve 1:1 oraninda seker ilaveli
marmelat 6rnedi icin ise 4002 mg GAE/kg olarak tespit edilmistir. Orneklerin antioksidan
aktivitesinin 10 6rnek tizerinden ortalamasi alinmistir. Buna gore giivem eriginde antioksidan
aktivite 43,854 mg/kg tespit edilirken; 1:0,5 ve 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat
orneklerinde sirasiyla 25,304 mg/kg ve 11,45 mg/kg olarak tespit edilmistir.

Analizlenen orneklerde disiik fenolik madde igeriginin diisiik antioksidan aktiviteyle
iligskilendirilebilecegi goriilmektedir. Sonuglar dikkatle incelendiginde en yiiksek fenolik
madde miktarinin giivem eriginde oldugu goriiliirken, en yiiksek antioksidan kapasitesinin de

giivem erigi orneklerinde oldugu goriilmektedir. Toplam fenolik madde miktar1 ile DPPH

61



radikal giderme aktivitesi paralellik gostermektedir. Gidalarin antioksidan aktivitesi lizerine
yalnizca fenolik bilesiklerin etkili olmadigi, bunun yaninda g¢esitli mineraller, karotenoidler, C
ve E vitaminleri gibi bilesenlerin de etkisinden kaynaklandigi ongoriilmektedir (Velioglu,

2000).

Renk analiz sonuglar1 incelendiginde dis doku iizerinde yapilan renk analizinde L degerinin
en yiikksek glivem eriginde tespit edilirken, en diisiik 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat
orneginde tespit edilmistir. D1s doku lizerinde ortalama a degerleri en yiiksek 1:0,5 oraninda
seker ilaveli marmelat 6rneginde ve en diislik glivem eriginde tespit edilmistir. Yine dis doku
lizerinde ortalama b degeri giivem eriginde en diisiikk deger olurken, 1:0,5 oraninda seker
ilaveli marmelat 6rneginde en yiiksek deger bulunmustur. Isil islem ve seker ilavesine bagh
olarak L (parlaklik) degerinde diisiis oldugu, ancak a (kirmizi-yesil) ve b (sari-mavi)

degerlerindeyse belirgin artis oldugu gézlenmistir.

Mineral madde kompozisyon analizine gore; Ca ve Na minerallerinde 1:1 oraninda seker
ilaveli marmelat hale getirildikten sonra belirgin seviyede artis oldugu gozlenmektedir. Diger
mineral maddelerde marmelat haline getirildikten sonra 1sil islemin sebebiyet verdigini

Ongordiigiimiiz bir diisiis meydana gelmistir.

Suda ¢ozlinlir kuru madde ve toplam kuru madde analizleri incelendiginde su aktivitesinin
giivem eriginde marmelat Orneklerine kiyasla daha yiiksek oldugu gorilmektedir. Bunun
aksine toplam kuru madde miktar1 giivem erigine gore marmelat 6rneklerinde belirgin sekilde

artig gostermistir.

pH ve kiil analizi incelendiginde {irline uygulanan 1s1l islem ve seker ilavesinin pH ve kiil

degerlerinde diisiis meydana getirdigi goriilmektedir.

Duyusal degerlendirme sonuglarinda 1:1 oraninda seker ilaveli marmelat iizerinden
degerlendirme yapilacak olursa; goriiniis, tat, koku, yapi, asidik tat, seker oran1 ve mevve
orani kategorisinde en yiiksek puani alan D O6rnegi (%40 oraninda marmelat ilaveli yogurt
Ornegi) olup, tiim kategorilerde en diisiikk puani alan 6rnek ise H 6rnegidir (%10 oraninda
marmelat ilaveli yogurt Ornegi). Degerlendirme sonuglar1 1:0,5 oraninda seker ilaveli
marmelat 6rneklerinde Qgoriiniis, tat ve koku acgisindan en yiiksek puan B ornegidir (%40
oraninda marmelat ilaveli 6rnek). Bu kategorilerde en diisiik puan1 C 6rnegi (%10 oraninda
marmelat ilaveli 0rnek) almistir. Yapi, asidik tat, seker orant ve meyve orani agisindan

kiyaslama yapildiginda en yiiksek puanlama E 6rneginde (%50 oraninda marmelat ilaveli

62



ornek), en diisiik puan ise C Orneginde (%10 oraninda marmelat ilaveli Ornek) tespit

edilmistir.

Calisma sirasinda yapilan literatiir taramasi1 gostermektedir ki P. spinosa L .¢cok degerli bir
antioksidan kaynagi ve zengin besin igerigi ile birlikte antiinflamatuar, antikanserojen,
bagisiklik sistemini giiclendiren; hipertansiyon, diyabet ve gastrointestinal bozukluklara
olumlu sekilde etki ettigi kanitlanan yabani bir bitki tiirtidiir. Bu ¢alisma ise ham meyvede
bulunan yararli bilesenlerin islemeye maruz birakildiktan sonra antioksidan aktivite, fenolik

madde icerigi ve fizikokimyasal ac¢idan karsilastirilmasi agisindan 6nem tagimaktadir.

Bu baglamda, besin degeri yiiksek olan ve saglik acisindan olumlu etkileri bulunan bu gidanin
arastirilmasinin - sektdre katkida bulunacagi agiktir. Calismamiz bu kapsamda, yeni

arastirmalara temel olusturabilecek bir ¢alisma niteligindedir.
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